Kachni prsa zavinuta
Titus Elias

Ingredience

10 cibulek salotky
2 |zice balzamikového octa

e 4 kachni prsa s k&zi

* 1 hliza topinamburu

» 15 dkg Cervené fepy * méslo — 2 Izice

* 10 rGzi¢kovych kapust e cukr — 1 IZice

* 10 sladkych hraskovych luskd 1 dcl ¢erveného vina
Postup

Kachni prsa nafizneme na strané, kde je klze, asi deseti Sikmo vedenymi rezy. Dalsi rez
vedeme stfedem masité ¢asti prsou, aby se vic otevrela. Poté nakrojime podél okrajll, takze se
kGze lehce odchlipuje. Prsi¢ka pak po dvou, masitou ¢asti k sobé&, zavineme a pri tom dbame,
aby byla klze ne povrchu. Zdmotek svézeme pevnou niti. Nad plamen ddme rozehrat panev a
jakmile je jeji povrch rozzhaveny, vloZzime do ni maso bez tuku. Opékame ze vSech stran, dokud
nezezlatne. Trouby predehrejeme na 120 st. C, opecené zavitky premistime na pekac¢ a ddme
na 40 minut péct. Vypek z masa slijeme a uchovéame. Celé Salotky v hrnci lehce
zkaramelizujeme na masle a cukru, priddme balzamiko a nad mirnym plamenem varime, dokud
se objem nezredukuje na polovinu. Prilijeme vino a stejnym zplsobem nechdme polovinu
obsahu vyvarit. Pak priddme vypek z panve a chvili varime. Hrnec odstavime a nechdme
chladnout. Repu a topinambur nakrajime na kosti¢ky, kapustu rozé¢tvrtime. Vhodime do horké
vody spolu s lusky hrasku a témér okamzité vytdhneme. Opecend prsa krdjime na platky a
horké poddvdme se zeleninou a sosem z vina a balzamika.
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