Kluci v akci

Marinovana kachni prsa s bulgurem a vanocni omackou
4 porce =]

Méte radi jemné stavnaté maso? Dbejte na Ondrova doporuceni a sami sebe odménite chutnym
kachnim steakem. Urcité jej nechte marinovat pres noc, doprejte mu koupel v ¢erveném viné

a provensalskych bylinkach. K nému skvéle padne exoticka priloha z bulguru a suseného ovoce
prelita pikantné korenénou vanocni pomerancovou omackou. Fakt lahtdka.

maso

800 g kachnich prsou

400 ml kvalitniho ¢erveného vina
hrst provensalského koreni
cerstvé mlety pepr

stl

1. Kuzi na kachnich prsou narezeme, okorenime peprem a provensalskym korenim a zalijeme vinem.
Nechame odleZet kiizi nahoru nejlépe pres noc.

2. Po naloZzeni prsa vyjmeme, osusime, osolime, znovu trochu opeprime a nasucho je ze strany kuze
peceme 8 minut (stfedné propecené - medium) az 10 minut (zcela propecené - well done), nejprve
zprudka, poté pozvolna. Prsa prendame na pekac a dopékame jesté asi 6 minut v troubé na 160 °C.

bulgur

200 g bulguru

100 g smési suseného ovoce (jablka, banény, ananas, hrusky)
50 g masla

4 1zice medu

30 ml olivového oleje

cerstvé mlety pepr

sul

1. SuSené ovoce nakrajime nadrobno, orestujeme na prepusténém masle, prisypeme bulgur, zalijeme
varici vodou v poméru 1:1, osolime, zamichdme, zakryjeme poklickou a nechdme 15 minut nabobtnat.

2. Bulgur po nabobtnani dochutime olivovym olejem, medem, soli a peprem.
vanoc¢ni omacka

11 dobrého pomerancového dzusu
3 hvézdicky badianu

5 hrebickl

2 kousky celé skorice

cerstvé mlety pepr

sul
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1. Pomerancovy dzus nalijeme do hrnce, pridame skorici, badyan, hrebi¢ek a svarime (zredukujeme)
asi na polovinu, trochu osolime.

Prokrojené kachni prsicko servirujeme s hotovym bulgurem a prelité pomerancovou omackou.
Ozdobit muzeme platkem suSeného pomerance.
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