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Kachna na medoving s Cervenym zelim

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: klucivakci.cz

Suroviny

stl

400 ml medoviny

sul

2 kachny

100 g rozinek

hiebicek

ocet

100 g loupanych mandli
100 g vepiového sadla
2 Cervené cibule

1 hlavka Cerveného zeli
drceny kmin

kachna

4 jablka

750 ml cerveného vina
(podle potieby zahustime chlebem mac¢enym ve ving)
zeli

150 ml medu

Postup

1. Kachny omyjeme, odkrojime krk a zalozime kiidla, fadné osolime a posypeme kminem. Do dutiny vlozime
jablka napichana hiebickem.

2. Vlozime do pekéce prsama dolt na odkrojeny a rozkrojeny krk, podlijeme medovinou.

3. Pe€eme v troubé na 150°C dozlatova, ptelévame vypekem a v ptili pe€eni oto¢ime (asi po jedné hodin¢).

4. Podle potteby podlévame vodou a polévame vypecenou Stavou. Kdyz je kachna méekka, dopeceme ji ,,na
barvu®.

5. Kachnu po upeceni vyjmeme z pekace a vykostime (rozpiilime ji, odtrhneme hrudni kos, odfizneme kiidlo a
odstipneme konec stehenni kosti).

6. Vypecenou st'avu ptivedeme k varu, podle potieby zahustime chlebem namocenym ve viné€. Poté §tavu
propasirujeme.

7. Cibuli nakrajime nahrubo, ¢ervené zeli také.

8. V hrnci rozpustime sadlo, na ném opeceme cibuli dozlatova, pfidime zeli a orestujeme, podlijeme vinem a
dusime domékka. Osolime, osladime medem, piiddme rozinky a pokrajené¢ mandle.

9. Na zavér dochutime soli, cukrem a octem, podle potifeby dohustime opét chlebem ¢1 vekou.
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