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Jaro v Sanghaji-kachna s medem, cibuli a jablky

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 kachna

3 1zice medu

2 1Zice vody

2 cibule

4 jablka

2 hiebicky

4 zrnka nového kofeni

Postup

Kachnu rozdélime na 6 - 8 porci, potfeme soli a medem rozmichanym s vodou na kasi¢ku. Vlozime do misy a
nechame odlezet. Asi po hodiné dily oto¢ime a znovu potfeme medem, ktery stekl do misy. Po dalSich dvou
hodinach ptendadme dily do pekace, podlijeme vodou a pod poklickou dusime asi hodinu. Béhem duseni dily
obratime. Potom sejmeme pokli¢ku, pfidime koteni, na tenké platky nakrajenou cibuli, oloupana jablka
nakrajend na stejné dilky pe¢eme. Béhem peceni polévame vypecenou Stavou, podle potieby i vodou. Jakmile
jsou porce kachny upecené, vyjmeme je za zékladu, ktery precedime nebo rozmixujeme. Potom tuto st'avu
vratime do pekace a kachnu jesté kratce prohiejeme. Podavame s bramborovymi kroketami a Cervenym zelim
nebo ryzi.
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