Recept na kachni prsa opékana na panvi se
zeleninou a bramborovo-dynovou kasi

https://varimesmarcelou.cz/drubezi-maso/recept-na-kachni-prsa-opekana-na-panvi-se-zeleninou-a-bra
mborovo-dynovou-kasi.html

Prizndm se, Ze pro mne, jako dité, byla kachna na talifi stejn& no¢ni miira, jako pro Skopkovic déti
kralik. Skutecné jsem nékolik desitek let kachnu vytésnila ze svého jidelniCku. AZ manzel mé
presvédcil, ze bychom mohli zkusit udélat kachni prsa jako minutku. Vérte, nevérte, ale néco tak
vyborného jsem uz dlouho nejedla.

Rikala jsem si, pro¢ kupovat pfipravena 2 kachni prsa (400 g), kteréa cenové vyjdou stejné jako cela
dvoukilogramova Cerstva kachna.

Kdy?z ji rozporcuji a vykostim, ziskam 2 kachni prsa. K tomu dvé stehna, kterad vykostim, a spoleCné
s krkem je naplnim nadivkou. A jesté ziskdm spoustu materidlu na uzasné chutnajici vyvar - kaldoun
s jatrovymi knedlicky.

Co rikate, to prece za trochu prace stoji.

Na pripravu kachnich prsou budeme potrebovat

¢ 2 kachni prsa
e Sl
e Pepr

Na zeleninovou prilohu si pripravime

e 100 g hlavkového zeli

2 listy kapusty

1 mrkev

1 dcl bilého suchého vina

1 vrchovatd polévkova Izice nastrouhaného syra Gouda
1 polévkova Izice sadla

sul

Platek masla asi 0,5 cm silny

Postup pripravy kachnich prsou na panvi

Z pripravenych kachnich prsou nejprve odstranime slachy a blany pomoci ostrého noze. Pak je
prevratime kizi nahoru.

Kuzi Sikmo do mrizky narizneme. Pomuze to vypeceni tuku pri opékéni.
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Krajeni miizky
Zdroj: Marcela Hackerovd

Kachni kiize je mimoradné tuc¢na. Uvidite sami, kolik tuku vdm na panvi ziistane vypeceno.
Kachni prsa osolte a opeprete z obou stran. Nechte je chvili odpocivat.

Pripravenou zeleninu nakrajime na libovolné tvary.

V panvi rozehtejeme 1zici sadla, priddme nakrajenou zeleninu a opékame asi 10 minut.
Podlijeme vinem a nechame vse podusit, aby se alkohol odparil.

Asi po 4-5 minutéch zdroj tepla vypneme. Priddme nastrouhany syr a platek masla.

Na uplny zavér dosolime dle své chuti. Kdo chce, muze pridat par kapek citrénu.

Soucasné s pripravou zeleniny si pripravime bramborovo-dynovou kasi podle mého receptu v sekci
BRAMBOROVE POKRMY*.

Pouze pro urychleni postupu nevarim brambory a dyni samostatné. Na posledni 3 minuty vareni
brambor priddm k bramboram kostky dyné. Opravdu jsou za tak kratkou dobu uvarené.

Kasi i zeleninu udrzujme v teple.

Nyni si vezmeme, nejlépe litinovou nebo jinou silnosténnou panev, a nechame ji dostatecné rozpalit.
Kachni prsa vlozime do rozpélené panve kuzi dol a opékame 4-5 minut. Ne déle.


https://varimesmarcelou.cz/bramborove-pokrmy/bramborovo-dynova-kase-slunce-a-zdravi-na-taliri.html
https://varimesmarcelou.cz/bramborove-pokrmy/

Do panve zasadné nepridavame tuk, ale opékame na sucho - tuk se vypece.

Vezmeme si plochy ntz, ja jsem si na pomoc vzala obracecku, a kachni prsa stlacujeme, aby se
vypékala $tava z klize a prsa zlstala plocha.

Opékani kuze
Zdroj: Marcela Hackerovd

Po 4-5 minutach prsa obratime a opékédme dalSich 4-5 minut stejnym zptsobem i druhou stranu.



Opecena kuze v detailu
Zdroj: Marcela Hackerovd

Opecena prsa vyndame z panve, prikryjeme je alobalem a nechdme je 5 minut odpocivat.
Pak prsa oto¢ena kiizi nahoru ostrym nozem nakrajime na Sikmé platky (filirovani).

Kachni prsa jsou krehka a $tavnatd, lehce rizova a chutnaji jako divocina.


https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/filirovani.html

Krajeni ostrym nozem
Zdroj: Marcela Hackerovd

RADA

Vypecené sadlo nevylévejte - pouzijte ho v kuchyni k dalSimu zpracovani bézné jako sadlo
veprove.

Byl to pro mne po tolika letech kachniho pustu kulinarsky zazitek.



