Prsicka z divoké kachny s cokoladovou omackou na portském viné s

brambrovymi noky

Ingredience:

4 prsa z divoké kachny, stl, mlety pepf, strouzek ¢esneku, ¢ervena cibulka, mlety jalovec,maslo
stolni,Spetka hladké mouky,1,5dcl portského ¢erveného vina,4 kosticky cokolddy na vareni,
aromat kachni sadlo.

Priprava:

Maso osolime,opepiime a okofenime mletym jalovcem. Orestujeme z obou stran na malém
mnozstvi kachniho sadla. Maso vyjmeme z vypeku a dopeceme v predehtaté troubé nebo v
konvektomatu pfi teploté 180°C po dobu asi 10-20 minut. Do vypeku vloZzime maslo, jemné
nakrajenou ¢ervenou cibuli a ¢esnek a lehce orestujeme, pfidame Spetku porsaté hladké mouky,
a po chvilce zalijeme portskym cervenym vinem. Do provafené omacky priddme cokoladu a
dochutime aromatem.

Nasi Zzaci oboru Kuchaf- ¢iSnik doporucuiji:

Kachni prsa poddvame s bramborovymi noky, zdobené pecenymi jablky, obaleny v cukru a
skofici, Cerstvym physali




