Kachni prsa s mangem

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 1h 30min
Celkovy €as: 2h Omin , Porce: 4

1093 kalorii ,0 g cukri ,91 g tukt ,8 g
bilkovin

Autor: Ellis

Odkaz: https://srecepty.cz/kachni-prsa-s-
mangem

Priprava Ingredience

Kachni prsa omyjeme, osuSime a do masa
vetfeme sul. V pekacku maso po obou
stranach nasucho zprudka opeceme.
Podlijeme a peCeme domékka v troubé
predehfaté na 220°C. PeCeme pfikryté, na
posledni palhodinku odkryjeme, podlévame
horkou vodou a prelévame vypecenou

1 vétsi kachni prsa (cca 4009)

e sul dle chuti

e 400 g brambor

e 50 g masla

o Spetka strouhaného muskatového ofisku

o . , o 2 Zloutky
Stavou. Oloupané brambory omyjeme,
e e ey « 1mango
rozpulime ¢i rozCtvrtime, uvarime témeér L .
. . Ny . . o 50 ml rostlinného oleje
domékka, scedime, roz§touchame, s maslem 2 cibule
. ibu

rozmichame na hustou kasi, pfisolime,
prfidame muskatovy ofisek a po zchladnuti
vmichame Zloutky. Stfikacim sackem s
hvézdi¢kovou trubi¢kou nastfikame na plech
pusinky a ve vyhfaté troubé 10 minut peCeme.
Mango rozpulime, vyfizneme pecku, pulku
oloupeme, jednu pokrajime na kosticky, Vyjimeény den, Ceska, Celoroéng, Finan&né
druhou na platky. Mékka kachni prsa vins

vyjmeme. Do vypeku vloZzime kosticky manga,

prisolime, pfidame likér, trochu vyvaru a

omacku povarime. Kachni prsa rozkrajime na

platky, narovname je stfidavé s platky manga

na 4 talife, obloZzime pusinkami z bramborové

kaSe a prelijeme omackou.

e 200 ml masového vyvaru
1 1Zice pomerancoveho likéru
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