Kachna s jatrovou nadivkou

Priprava

Ocisténou kachnu vykostime a rozlozime ji na
plat. Mista, ve kterych neni dostatek masa,
muzeme vyloZit masem, které odfizneme
napfiklad z prsou kachny. Opatrné maso
naklepeme, nesmime porusit kiizi. Poté mirné
posolime. Housky nakrajime na kosticky a
dame do misy. Jatra oCistime, oplachneme a
nakrajime na malé kosti¢ky. Zampiony a
papriku také oCistime a nakrajime na kousky
a v8e pfidame k houskdm. Maslo rozpustime
a roz8lehame s vejci a mlékem. Pfidame k
houskam a zeleniné do misy, mirné osolime a
promichdme. Pfiddme petrZelku. Hotovou
nadivku rozetfeme na plat kachny, sto¢ime
jako rolddu a zavazeme provazkem. Kachnu
vloZzime do pekacku, podlijeme vodou a
peceme pfi 180°C asi dvé hodiny. BEhem
peceni roladu otacime a podlévame vodou.
Upecenou roladu vyjmeme a nechame na
teple. Vypek zaprasime hladkou moukou a
orestujeme. Poté ho zalijeme studenou
vodou, rozSlehame a provafime. Hotovou
gfavu precedime. Roladu vratime zpét,
prohfejeme a krajime na platky. Podavame s
vafenym bramborem, nebo $touchanymi
brambory.

Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 2h Omin
Celkovy €as: 2h 30min , Porce: 6

2773 kalorii ,2 g cukrti , 114 g tuk( ,103 ¢
bilkovin

Autor: Ellis

Odkaz: https://srecepty.cz/kachna-s-
jatrovou-nadivkou

Ingredience

1 kachna

e 8 housek

e 200 g drabezich jater
o 3vejce

e 100 g Zampionu

e 150 ml mléka

e 1 Cervend paprika

e« 100 g masla

o 2 lzice petrzelky nasekané nadrobno
e 100 g hladké mouky
e sul dle chuti

Kategorie

Vyjime&ny den, Ceska, Celoroén&, Finanéng
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