www.netkucharka.cz

Kachnicka na sladko-kyselo

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny
Suroviny::

1 kachna

Spek

4-5 1Zic medu

1 citron

cerna sojova omacka

Postup

Postup:

Kachnu povaiime na malém ohni cca 20 minut. Kachnu povafime proto, abychom se zbavili piebytecného
mnozstvi tuku. Mezitim si pfipravime 1izko pro podusenou kachni¢ku. Do vys§iho pekacku nakrajime na
platky Spek, na ktery polozime nakrajena kolecka citronu. Déle pfichystdme marinddu. Do kastrilku ddme
podle velikosti kachnic¢ky 4-5 1zic medu, ¢ernou sojovou omacku, pfimérené ¢erveného vina (nejlépe Cabernet
Sauvignon z vinafstvi Biza). To vS§e ddme na ohen abychom vyrobili hust$i masu, do které na zavér pridame
pepf, stl, nepatrné muskatového kvétu, 1 malou chilli papricku a trochu granulovaného ¢esneku. Tuto
marinadu nakonec dochutime medovinou, tedy kofenénou Hasi¢skym medovinovym népojem (je nejlepsi).
Marinovanou kachnu nechame nejmén¢ 2-3 hodiny uleZet na chladném misté. PeCeme pii teploté cca 160 C a
na zaveér peceme pii teploté vyssi (musite hlidat), aby se udélala kiupava karcicka. Nedejte se odradit tmavsi
barvou, je to medem a sojovou omackou. Po upeceni kachnu vyjmeme z jejiho lizka, stavicku zbavime

citronu a naporcovan
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