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Plnéna kachna

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny
Suroviny:

lkachna

sul

Nadivka:

300 g veptové plece
300 g drabezich jater
1 vejce

mlety pept

nové koteni

pul strouzku ¢esneku
1 zemle

mléko

sul

30 g slaniny

1 1zice strouhanky

Postup

Postup:

Piiprava nadivky : Zemli pokrajenou na platky zvlhé¢ime mlékem, po prosaknuti dobie vymadkame. Vepiové
maso, jatra a zemli umeleme, pfidame vejce, drobn¢ pokrajenou slaninu, rozetieny ¢esnek, pept, roztlucené
nov¢ kofeni, strouhanku a stil.a v§e dobfe promichame Ocisténou kachnu natfizneme podéln¢ na hibeté,
opatrn¢ odiizneme od kostry tak, aby vznikl neporuseny plat masa s ktizi. Konce kiidel odsekneme, stehna a
ktidla vykostime a zasuneme dovnitf. Na osoleny plat masa polozime nadivku ve tvaru valce, plat masa
zabalime a zaSijeme bilou niti. Osolime, podlijeme vodou a upeceme za obcasného prelévani Stavou. Pii
peceni sbirame ze $tavy sadlo. Upe€enou kachnu vyjmeme z trouby, hned odstranime nité a kachnu nechame
ustat tak 5 minut. Potom ji nakrajime na porce. Stavu miizeme procedit. Kachnu miizeme podavat i studenou.
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