Divoka kac¢ena na tyrolsky zpusob

Priprava

Ogistent kagicu vypitveme, jemné chipky
opalime, umyjeme ju, osolime z vonku aj
znutra, naplnime o€istenymi, umytymi
jabitkami. Na masle oprazime ogistent
korenovu zeleninu pokrajanu na kolieska,
pridame koreniny, zalejeme vriacou vodou,
vloZzime kacicu a v rure upecCieme do makka.
Pri pe¢eni podlievame vlastnou $tavou a
podla potreby podlievame hordcou vodou.
Makku kacicu vyberieme, $tavu zaprasime
mukou, podusime, podlejeme vodou, pridame
dzem, cukor, podla chuti osolime, podlejeme
¢ervenym vinom a nechame zovrief.
Nakoniec $tavu precedime na méso
pokrajané na porcie.

Tip k receptu
Podavame s dusenou ryzou. Divu kagicu mbézeme
nahradit domacou, ale uZ to neni ono. Domécu
kacku pripravujeme inak.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 10min , Cas vareni: 1h 30min
Celkovy €as: 1h 40min , Porce: 6

10975 kalorii , 120 g cukr( , 86 g tukl , 378
g bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/divoka-kacena-
na-tyrolsky-zpusob

Ingredience

e cca 1500 g kachny divoké
e 50 g masla

e 100 g séadla z kachny

e cca 1200 g jablek

e 600 g kofenové zeleniny
e 50 g rybizového dZzemu
e 1 lzice cukru

e 30 g hladké mouky

e 4 kulicky nového koreni
e 4 kulicky pepre

e 2 bobkové listy

e 2 mensi cibule

e 300 ml Cerveného vina

« sul podle potieby

o S$petka rozmarynu

Kategorie

Vyjimec¢ny den, Rakouska, Zima, Finan¢né

Vv s

Hlavni chod
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