Kachni stehna pecena na zeli v remosce
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Do krupava upecena kachni stehna na zeli je jedno z jidel, které zboznuji. Kachni maso je chutné,
priprava rychla a vam tak zbude vice ¢asu pro sebe a pro rodinu. Krupavost kachnich stehen
docilime diky zdzraku zvanému REMOSKA.

Na pripravu 4 porci kachnich stehynek budeme potrebovat

e 4 kachni stehna

500 g kysaného zeli

Y, pikantni klobasy nakrajené na kosticky

1 stredné velkd, na kosticky nakrajend, cibule

0,5 dl vody

Sul

1 rovna Cajova 1zicka sladké papriky nebo grilovaciho kotreni

Na dochuceni zeli si pripravime

e 1 ¢ajovou 1zicku krupicového cukru
« 1 kadvovou 1zicku soli
« 1 kdvovou 1zicku kminu

Postup pripravy pecenych kachnich stehynek s kysanym
zelim

Pokud je kysané zeli priliS ostré, proplachneme ho ve studené vodé. Okapané vlozime do nadoby
remosky.

Lehce zeli osolime, pridame cukr, kmin, nakrajenou cibuli a klobdsu pokrajenou na mensi kousky,
aby pustila do zeli co nejvice své chuti. Podlijeme pripravenou vodou a vse promichdme a
rovnomeérné rozprostreme po dné remosky.
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Kachni stehynka vykostime. Kosti nevyhazujeme, prilezitostné je pouzijeme do vyvaru nebo
kaldounu. Muzeme je polozit také na zeli a spole¢né upéct.

Sul promichéame s paprikou. Lze pouzit i grilovaci koreni. Smési soli a papriky posypeme kachni
stehna z obou stran a polozime je kizi nahoru na zeli.

Zadny tuk nepridavame. Kachni kiize ho ma dostatek.
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Priklopime viko remosky a muzeme zacit péct. Asi v poloviné peceni zkontrolujeme, zda ma zeli
dostatek stavy, aby se nepripalovalo. V pripadé potreby lze zeli lehce podlit vodou.

PecCeme priblizné 1 hodinu a 10 minut, pak remosku vypneme a po deseti minutach odklopime viko.
Kuze kachnich stehynek po upeceni ziska krasnou medovou barvu a chut zeli je vynikajici.

TIP: Nemam rada ridkeé zeli a ani zeli zapatlané jiSkou. Proto upecené maso z remosky
vyjmu na talir a zakryji ho alobalem, aby si maso udrzelo teplotu. Do zeli nastrouham na
jemném struhadle jednu stredné velkou syrovou bramboru, pridam i osmazenou cibulku,
promicham a zeli necham jesté 10 minut v remosce propéct.

Pokud nemate remosku, tak si ji ur¢ité poridte. USetrite tak znacné mnozstvi energie a pecené maso
ma jinou, lepsi chut nez upecené v troubé.

U mé v kuchyni remoska zaziva velkou renesanci.

Muzeme v zimé podavat s kynutym knedlikem nebo v 1été s bramborovymi kliny, lehce obalenymi
v pikantni paprice se soli. To je sice priloha netradi¢ni, ale velmi chutna.
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