Pecena kachna s medem a cervenym vinem

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 3h Omin
Celkovy €as: 3h 15min , Porce: 4

135 kalorii ,0 g cukrti ,0 g tukl , 1 g bilkovin
Autor: Tatiana

Odkaz: https://srecepty.cz/pecena-kachna-s-
medem-a-cervenym-vinem

Priprava Ingredience

Kachnu ocistime od zbytku pefi, omyjeme a
osuSime. Dukladné ji potfeme soli (zevnitf i
zvenku). Zevnitf ji navic vysypeme tymianem
a naplnime na kousi¢ky nakrajenymi jablky se
Svestkami. Kachnu zaSijeme, aby nadivka
nevypadla. Podlijeme troSkou drubeziho
vyvaru. Pe¢eme pfi 180°C cca 3 hodiny.
Nejdrive odkryté, aby se maso zatahlo, pak
prikryté, aby se propeklo a znovu kachnu
odkryjeme az ke konci pec¢eni, at ma
kfupavou kurku. Béhem celého peceni ji
podlévame smési medu a Cerveného vina
(volime ne moc kyselé vino).

1 kachna (cca 2 kg)

4 |1zicky soli

o 1 I1ZiCka suSeného tymianu

e 4 Kkysela jablka

e 50 g susenych Svestek

e 3 1ziCky kminu

e 1 hrnecek drubeziho vyvaru na podlévani
e 2lZice medu

e 150 ml ¢erveného vina

Kategorie
Tip k receptu Ceska, Finangné naro¢ngjsi, Dribez a kralik,
Na ozdobu osmahnéte Cerstve bylinky. Klasika, Labuznik, Hlavni chod
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