Kachni gulasek se svestkami

Priprava

Maso z kachny pokrajime na kousky (z
jednoho kusu je tak asi 40-50 dkg masa bez
kize, tu nedavame). Cibulku a anglickou
slaninu nakrajime, rozSkvafime slaninu a na
ni dame cibulku zesklovatét. Pfidame maso,
sul a rajsky protlak a dusime asi 40 minut.
Podlévame vodou, pokud je tfeba. K
mékkému masu, které zahustime Skrobovou
mouckou, pfidame vypeckované a namocené
susené Svestky (lze pouzit i Cerstvé, kratce
povarené se skofici, i kompotované).
Povafime a dochutime drcenym barevnym
pepfem.

Tip k receptu
Jako pfiloha se vyte¢né hodi vafené brambory.
Pokud mate Cerstvy tymian, snitka na gulasi mu
da pikantni aréma.

Obtiznost:

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

1315 kalorii ,0 g cukri ,120 g tuk(1 ,33 g
bilkovin

Autor: Roxana

Odkaz: https://srecepty.cz/kachni-gulasek-
se-svestkami

Ingredience

1 kachna

o 25 dkg anglické slaniny

e 1cibule

o 2-3 |Zice rajcatového protlaku

e 300 ml dribeziho vyvaru

e 10 dkg suSenych Svestek

o Spetka soli

e 1-2IZice kukuficného Skrobu

e 1/2 1zicky mletého barevného pepre
o Spetka skofice

Kategorie

Ceska, Bezlepkova, Celoroéné, Dribe? a kralik,
Hlavni chod


https://srecepty.cz/kachni-gulasek-se-svestkami

	Kachní gulášek se švestkami
	Příprava
	Ingredience
	Kategorie
	Tip k receptu


