KACHNi PRSA S KARAMELIZOVANYM KAKI
PERSIMON BOUQUET A KREHKYMI PLATKY
CESNEKU

Prisady:

2 kachni prsa - kazdé 400 g
2 ks kaki Persimon Bouquet
300 ml 8tavy z kachny

100 ml octa z malin

100 ml likéru z pomeranct
200 g cukru

1 IZicka masla

1 svazek €erstvého ¢esneku

P¥iprava:
Ocistime kachni prsa, odstranime pfebytecny tuk a nafizneme ve tvaru kosoctverce tam, kde je tuk,
ale tak, abychom nefizli do masa. Uchovame v pokojové teploté.

Omacka: Vlozime do hrnce 100g cukru a ocet a nechame vafit, nez zacne karamelizovat. Pfidame
pomerancovy likér a nechame odpafit alkohol. Vmichame Stavu z kachny a povafime.

Oloupeme kaki Persimon Bouqueta nakrajime na silngjSi platky. Na panvi rozpustime maslo spolu se
zbylym cukrem a s kaki. Vafime, dokud nezkaramelizuje po obou stranach.

Odistime Cesnek a spafime ho ve slané vodé. Scedime a opeCeme na panvi s trochou oleje a soli.

Zpusob podavani:
Osmazime kachni prsa z obou stran, aby byla dozlatova, uvnitf je maso narGzovélé. Na talif polozime
kachni prso, po strané dame karamelizované kaki Persimon, navrch platky ¢esneku a vSe polijeme

polevou. -
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