Recept na kachni kaldoun - poléevku z
kachnich drobu

https://varimesmarcelou.cz/polevky/recept-na-kachni-kaldoun-polevku-z-kachnich-drobu.html

Kaldoun je husta zadélavana polévka z kachnich drobt, skelet, krkd a orezu. Je to takova svatecni
polévka. Pohlédneme-li ale na délku lidského zivota, je vlastné svatkem kazdy den. Pak si tuto
mimoradné chutnajici polévku muzeme uvarit kdykoli na ni dostaneme chut.

Dlouho jsem hledala, z ceho nebo odkud se vzal nazev této polévky - kaldoun.

Mohu se jen dohadovat, Ze vyraz byl zkomolen z francouzského slova caldron - tedy kotel, zpravidla
médény, ve kterém se varila nad ohném polévka.

Nebo, a to se mi jevi jako mnohem pravdépodobnéjsi, nazev byl prenesen z némeckého
"Kaldaunensuppe" - drstova polévka.

Suroviny na dobry vyvar

e 2 1studené vody

* 1-2 kachni skelety

 Orezy z kachny, kridla, zaludek, srdce
Kachni krk - klidné prikupte i krku vice
2 mrkve

2 cibule

Y4 vétsiho celeru (bulvy)

2 vétvicky oregana

1 vétsi bobkovy list

5 kulicek nového koreni

5 kulicek ¢erného pepre

1 kavova 1zicka kminu

2 strouzky cesneku

2 listy medvédiho cesneku (v sezoné)
Neékolik kvetoucich snitek popence (kondrhele)
Sul

Dobry a silny vyvar je zdkladem celé polévky. Varime jej proto pomalu, zadny prekotny var, 1,5 - 2
hodiny.
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Muzeme zacit varit vyvar
Zdroj: Marcela Hackerovd

Hotovy vyvar precedime. Maso obereme. Pouzijeme ho bud do knedlick, nebo nasekané vlozime do
hotové polévky.

Rada

Udélejte si vyvar den predem. Nechte vychladnout. Na povrchu se udéla pomérné silna kra
kachniho tuku.

Vrstvu tuku vzdy odstranim a mam tak dobry pocit, ze polévka neni prilis tucna.

Na kaldoun si pripravime

50 g masla

10 g hladké mouky (1 polévkova IzZice)
1 k&vovou Izicku celého kminu
1 mrkev

Platek celeru

1 raziCku kvétaku

Sladky hréasek dle chuti

1 dl smetany

Muskatovy oriSek

sul

e Mlety ¢erny pepr
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Postup pripravy kaldounu

V hrnci, ve kterém budeme varit polévku, na masle osmazime nakrajenou zeleninu spolecné
s kminem.

Orestovanou zeleninu zalijeme vyvarem a privedeme k varu.
V kastrilku si pripravime jisku z masla a mouky.

Méslovou jiSkou vyvar zahustime a polévku nechdame provarit 20 minut.

Zajiskovany vyvar
Zdroj: Marcela Hackerovd

Ke konci vareni priddme smetanu a knedlicky. Kdyz vyplavou na hladinu, jsou uvarené.
Hotovou polévku zastrouhneme muskatovym oriskem.

Polévku ochutname, dosolime dle své chuti a nékolikrat oto¢ime mlynkem s kuliCkami ¢erného
pepre.

Kaldoun se podéva s Sirokymi nudlemi a nasekanou pazitkou. Nudle jsem nepridavala, ale do
kaldounu patri.

Knedlicky nemuseji byt jen masovo-jatrové, ale i krupicové z odpalované tésta, syrové nebo takove,
jaké mate radi.
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Knedlicky do kaldounu z kachniho masa a kachnich jater

Na masovém strojku umeleme uvareny kachni zaludek a srdce, obrané maso z vyvaru, syrova jatra a
jeden starsi rohlik.

Smés na knedlicky
Zdroj: Marcela Hackerovd

K umleté smési pridame celé syrové vajicko, 1zici masla, pepr a stl.

VsSe promichame a vlhkou rukou tvorime knedlicky.
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