Pecend kachna se zelim a bramborovym knedlikem

Ingredience:

kachna

sul

kmin

1 hlavka zeli

1 cibule

2 lZzice séadla

2 1lZzice cukru

2 1lZice octa

500 g varenych brambor
225 g hrubé mouky
1 vejce

1 1zice Skrobu
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Postup:

Kachnu ocistéte a osolte, poté ji nechte pfes noc v lednici
Druhy den kachnu posypte kminem
Kachnu dejte do zakrytého pekace a pedte pri 120°C, 6 hodin

Na knedliky dejte varit vodu do velkého hrnce
Do misy nastrouhejte varené brambory, ptridejte mouku, 3Skrob,
a stl.
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Poté zkontrolujte kachnu a zvednéte teplotu na 180 °C na 30 minut

vejce

o Vypracujte tésto

o Z tésta udélejte valecky, které nechte 20 minut povarit ve vodé

o Na zeli rozehtejte v hrnci sé&dlo, pridejte cibuli, osolte, nechte
zesklovatét

o Dejte cibuli stranou, pfidejte cukr a nechte jej castecné
zkaramelizovat

o) K cibuli a cukru ptridejte nakrouhané zeli, ocet, kmin a stl,
promichejte a nechte dusit do zméknuti

Podminky:

o 120, pozdé&ji 180 °C v troubg.




