Zelné bagety s pecenym kachnim masem
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Kdyz si doma upecete kachnu se zelim a zjistite, Ze vam po obédé v pekacku zbylo trochu zeli a na
kachnim skeletu sem tam trochu masa, mam pro vas tip. Upecte si zelné bagety. Jsou neskutecné
dobré. Nez se otocite, budou pryc. Nejlepsi jsou jesté vlazné.
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spolecné s masem, treba z remosky.

Muzete zkusit i obménu. Misto zeli a masa pridejte 70 g nasekanych vypeckovanych oliv, a sadlo
nahradte olivovym olejem. Muzete pridat i nasekana suSena rajCata.

Na 2 bagety, dlouhé 23 cm, budeme potrebovat

e 250 g hladké mouky + na podsypani

e 10 g kvasnic

» 100 g peceného zeli se zbytky masa z kachniho skeletu
3 g krupicového cukru

e 7 gsoli

e 20 g zmeklého sadla

» 160 ml vlazné vody (zalezi na savosti mouky, v pripadé potreby, pridame dalsi vodu po 1zicich)
e 1 arch peciciho papiru

e 7 kostek ledu

¢ Plech na peceni

» Kastrualek do trouby

Postup pripravy zelnych baget s kachnim masem

Mouku prosejeme do misy na zadélavani tésta. Priddme sul a promichdme. Prilijeme kvasnice, které
jsme rozdrobili a rozmichali v poloviné pripravené vlazné vody s pridanim krupicového cukru.

Jako posledni do misy pridame zméklé sadlo.

Za stalého promichavani surovin v mise prilévame vodu, abychom vypracovali kompaktni a nelepivé
tésto.

Bude-li se vam zdat tésto tuhé, pridejte trochu vody.
Chcete-li si Setrit ruce, svérte tuto praci kuchynskému robotu.

Nyni si prenddme kouli vypracovaného tésta na pracovni desku nebo val a do tésta zapracujeme
pripravené zeli s masem. Tésto hnéteme na pomoucené plose asi 2 minuty hranou zapésti smérem od
sebe.

Hotové tésto vlozime zpét do misy, pokryjeme ji vlhkou utérkou a nechdme na teplém misté kynout
asi 45 minut.

Vykynuté tésto na valu rozdélime na dvé stejné Casti a rukama je vyvalime na valecky dlouhé 23-25
cm. Plech si vylozime pecicim papirem a obé bagety na néj preneseme. Nechame kynout jesté 20
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minut.

Troubu zapneme a termostat nastavime na 200 °C. Na dno trouby polozime prazdny kastrulek.
Po vykynuti bagety narizneme a potreme vodou, do které jsme pridali par kapek oleje.
Bagety lehce poprasime moukou.

Plech vlozime do prostied trouby a do prazdného kastrulku v troubé vhodime kostky ledu a troubu
rychle zavreme.

Pec¢eme 35 minut. Stav upeceni si muzeme zkontrolovat zapichnutim Spejle do tésta bagety. Je-li po
vyjmuti suchd, mame upeceno.

Bagety vyndame i s pe¢icim papirem na mrizku a nechame vychladnout.

Podévala jsem je k bramborové polévce s houbami. Reknu vam, byla to dobrota. Jen jsem litovala, Ze
jsem nepekla z dvojnasobné davky.
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