Pomazanka z peceného kachniho masa a
dyneé hokkaido

https://varimesmarcelou.cz/pomazanka-z-peceneho-kachniho-masa-a-dyne-hokkaido

Chut pomazanky z peceného kachniho masa a dyné hokkaido si zamilujete hned na prvni ochutnéani.
Na pripravu pomazanky neni potreba mnoho surovin ani dochucovadel. Dalsim hlediskem je i cena.
Za 2 kachni skelety jsem zaplatila 33,70 K¢.

Nékteré recepty vznikaji v mych myslenkach rychlosti blesku, nékteré pozvolna. U pomazanky
z kachniho masa a dyné hokkaido mi stacil jen pohled na nabizeny sortiment dribeziho masa
v plzefiské rybarné. Cerstvé piinesené kachni skelety vypadaly velmi lakavé.

Na pripravu pomazanky pro 10 osob budeme potrebovat

Na peceni kachnich skeletu v remosce

« 2 kachni skelety i s kizi (vEetné celych kridel) naporcované na mensi kusy
3 strouzky Cesneku nakrajené na kosticky

1 velkou cibuli nakrajenou na kosticky

Sul

1 dl vody na prvni podliti

Na dokonceni pomazanky

e 250 g pyré z dyné hokkaido

« 1 Salotku nakrdjenou nadrobno
 Kyticku nasekané pazitky

« Elektricky sekacek (Food processor)

Narocnost: snadné

Doba pripravy: 2 hodiny peceni v remosce (2x-3x otoc¢eni kusu kachny v remosce)

Postup pripravy pomazanky z kachniho masa a pyreé z dyné
hokkaido

Do misy remosky vlozime nasekany cesnek a nasekanou cibuli. Na né polozime jednotlivé kusy
skeletl a kridel. Kazdy kus nasolime z obou stran a rovnomérné je rozlozime v nadobé. Maso
podlijeme 1 dl vody. Remosku uzavieme a zapneme.

Abych neplytvala prilis energii, upekla jsem s kachnimi skelety jesté jednu kachni ctvrtku
k obédu.

Za dobu peceni jednotlivé kusy 3x obratime. Pecené kusy uz nemusime podlévat, protoze kachni
kuze obsahuje velké mnozstvi tuku. Po dvou hodinach byla pecena kuze krasné kiupavéa a maso bylo
mékoucké. Maso nechame mirné vychladnout a obereme ho od kosti.

Z upecenych kosti je neskutecné dobry vyvar. To je dalsi tip na recyklaci potravin.
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Jednu tretinu z obraného masa i s klizemi, véetné vypec¢eného kachniho sadla vlozime do sekacku,
pridame jednu tretinu pripraveného dynového pyré a nechame rozsekat do homogenni hmoty -
pomazanky. Stejny postup opakujeme jesté 2x (se zbylymi dvéma tretinami). Nez jsem poprvé
ochutnala, docela jsem ,trnula”, jak bude pomazanka chutnat.

Uz po prvnim soustu se mi v puse rozlila lahodna chut peceného masa s pridanou hodnotou
peceného cesneku, pecené cibule a jemné chuti dynového pyré.

Dokonala symfonie. Ani solit ¢i peprit neni tfeba. K pomazankové hmoté pridame jednu jemné
nasekanou $alotku a malou kytiCku nasekané pazitky. Promichdme a muzeme podévat s jakymkoli
cerstvym pecivem ¢i starsim opecenym.
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Pokud pomazénku nesnime najednou, lze zbytek prendat do uzaviratelné sklenice a ulozit v lednicce.
Tam v nezménéném stavu vydrzi i 4-5 dnda.
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