27 brezna., 2024

COOP Club..:
Pekingska kachna

Casovéa naroc¢nost: 180 minut
Seznam prisad

1 ks kachna
varena ryze

zelené salaty

Marinada (na vnitrek
kachny):

2 1zice cukr

1 1zicka sl

1/2 mleté koteni péti vini
1zicka
1/2 zazvor (suseny nebo

1zicka cerstvé nastrouhany)

Koreni na ochuceni
(téz dovnitr kachny):

kousek cerstvy zazvor
2 hvézdicka anyz
1 ks bobkovy list

Glazé (na kuzi
kachny):

1 1Zice cukr
3 1zicka ryzovy ocet

2 1zicka cervené ryzové vino

Omacka k podavani:

2 1zice cukr

1 1Zicka ustricova omacka



3 1zicka sojova omacka

3 lzice olej

Postup pripravy

Kachnu ocistime, omyjeme a osusime. Suroviny na marinadu smichdme dohromady a cely vnitrek kachny s
ni potreme. Potom dovnitt kachny nasypeme smés koteni na ochuceni a dutinu kachny sepneme Spejli.
Osus$enou kuzi kachny potreme smési, kterou jsme si pripravili ze surovin pro glazé. Tim docilime
$tavnatosti masa a nddherného tmavé ¢erveného lesklého povrchu kiize. Kachnu potrenou glazé polozime do
pekace na rost a vlozime do trouby vyhraté na 200° Celsia. Peka¢ pod kachnou naplnime horkou vodou a
peceme asi 1 2 hodiny. Mezitim si pripravime omdacku, na niz smichdme vSechny uvedené suroviny a na
panvi za vytrvalého michani privedeme smeés k varu. Omacku stdhneme z ohné a nechdme vychladit.
Hotovou a upecenou kachnu touto omackou prelijeme a servirujeme s ryzi a zelenymi salaty.



