Pikantni kachni prsicka

Priprava

Prsia umyjeme, osuSime a pokrgjame na
platky. Osolime, okorenime. Postupne
opekdme na horucom oleji z kazdej strany 5-7
min. Casto obraciame. Vyberieme a
udrzujeme teplé. Na vypeku orestujeme
pokrajanu cibulku, posekany cesnak,
dumbier(zazvor), posekané feferonky bez
zrniek. O 2-3 min pridame ocistenu, pokrajanu
papriku, mrkvu, hrasok, fazulku a restujeme
asi 10 min. VloZzime maso a kratko dusime.
Zalejeme omadkou a povarime. OMACKA: Na
rozohriatom oleji oprazime muku, zalejeme
vyvarom. Za staleho mieSania varime asi 3
min. Pridame ostatné prisady. Zahustime
maizenou rozpustenou v troske vody a
povarime.

Tip k receptu

Podavame s varenou ryzou.

; . . » 7 £

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 4

234 kalorii ,1 g cukri ,2 g tuku ,12 ¢
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/pikantni-kachni-
prsicka

Ingredience

e 800 g kachnich prsi¢ek bez kuze

e 50 ml olivového oleje

o 1 vetsicibule

o 2 strouzky ¢esneku

e 2 zelené feferonky

e 1 Izi¢ka pokrajeného Cerstvého zazvoru
e 1 Cervend paprika (kapie)

e 2 mrkve

e 100 g zeleného hrasku

e 100 g zelenych fazolkovych lusk

o Spetka mletého pepfe

» sl podle potieby

« OMACKA: 250 ml driibeziho vyvaru
« 3lzice olivového oleje

e 3 lzice hladké mouky

e 2 lZice sladké sojové omacky

e 4 IZice dezertniho vina

e 1 IZice Skrobové moucky

» Spetka mletého pepre a soli

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk4, Celoroéng, Finanéné

Vv s

extra, Labuznik, Hlavni chod


https://srecepty.cz/pikantni-kachni-prsicka
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