jsﬁlc.spolu nakupovat vino k vina-
fiim u nds i v zahraniéi, od Iva jsem

' zilku (stivko) z bFisni strany a na
rozpaleném oleji na panvi
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se hodi to'vino, které mé p‘odobné
chutové prvky. TakZe napfiklad

vety realizoval brilantng, tato po-
choutka ndm velice chutnala.

3 GOURMET TIPY A TRIKY

Kachna stokrdt jinak aneb jak ji nevysusit

Pecena kachna patfi
mezi nejtypictéjsi
pokrmy Ceské
kuchyné. Se zelim
a s knedliky se
odjakziva servirovala
pri zvlastnich
udalostech.
nids doma byla pedena

U kachna doménou babicek,

maminka k tomuto pokr-
mu nikdy pfili§ netihla. Vadilo ji,
Ze po tolika hodindch stravenych
v kuchyni ¢lovek jen ,,olizne kost*.
Jak tedy s timto druhem masa nalo-

Zit, aby se lovék mohl t&Sit z vyraz-
né chuti §tavnatého masa? Poradit

jsem se §la k Michaelu Vaiovi, $éf-
kuchafi restauraci U Modré kach-
ni¢ky v Praze.

Je rozdil, zda pfipravujete kach-
nu domdci nebo divokou. ,,Z divo-
ké kachny jsou k jidlu viceméné
jen prsa. Stehna jsou velmi tvrda,
a proto se vyuZivaji spi§ do pastik,*
vysvétluje Véna. ,,Prsa vSak byvaji
masitd. Tak jako u kazdé zvéfiny
maso byva sus§i a je tfeba dbét na
to, aby se tepelnou tpravou jest
vice nevysuSilo. To znamena naspi-
kovat je nebo péct s ovocem, napfi-
klad suSenymi $vestkami, které za
tepla nabobtnaji a maso zvlh¢uji.*

Uprava na sladko, tedy se Sipko-
vou, brusinkovou ¢i vinnou omag-
kou je podle Véni osv&d&enou kom-
binaci. Vhodné je téZ maso pfedem
24 hodin marinovat a aby se mari-
néda dobfe vsdkla, nafiznout na né-
kolika mistech lehce kuiZi.

Co se domdci kachny tyce, v pro-
dejné radgji sdhnéte spife po &ers-

tvém mase, nikoliv mraZeném. Indi-
katorem Cerstvosti je pruZné kiiZe.
Mite-li v imyslu pfipravit kachnu
dle nékteré z Ceskych receptur,
pak vybirejte z ¢eské pro-

dukce. ,,ZkouSeli jsme i madarské,
némecké a francouzské, ale maji ji-
nou strukturu masa a tu¢nost
a lépe se hodi na nékteré
. neklasické
™ Gpravy jako
) tieba s ovo-
- cem ¢&i s hou-
" bovou oméckou,*
fika Vana.
Pfi  klasické
dpravé se zelim
kachnu pe¢li-
., v& nasolte,
sial s kmi-
nem vmasi-
rujte i ze-
vniti. A ted
pozor! Po-
dle Vini
déla fada ku-
charii a kucha-
fek zdsadni chybu
v tom, Ze kachnu hned pece na 180
stupiii, ¢im% se maso odvodni.

. . “ et

»Musite je nejprve podusit v pfiklo-
peném pekéaci pii 120stupiiové tep-
loté, aby para cirkulovala. Po zhru-
ba dvou hodindch odklopte viko,
teplotu v troubé zvednéte na 180 aZ
200 stupiiti a dopedte,” radi. I na
zbytek peceni je dobré vloZit do
trouby nadobu s vodou, aby prostie-
di ztistalo vlhké.

Druhym trikem je nacpat kachnu
né¢im, co bude maso pfi peceni
zvlhCovat. Nechcete-li pfipravovat
jedlou nédivku, sta¢i jen smichat
namo&enou housku s nastrouha-
nym jablkem a tuto smés po dope-
¢eni vyjmout.

K dal$im oblibenym tipravam pa-
tifi kachna na pomerancich. Maso
je na nich tfeba péct hned od zacat-
ku a §tavu pred pedenim op&t vma-
sirovat. Na 2,5kg kachnu pouZijte
dva vét3i pomerance. Stejné tak se
da péct kachna na fikdch, jablkach,
hruskach, broskvich nebo ovoce
kombinovat.

Zajimavou chut dod4 i med, kte-
ry smichéite s vypefenym sddlem
a pfed koncem pedeni jim kachnu
potiete. Neméné zndmd francouz-
skd kachni prsa jsou z ptaki special-
né péstovanych témérf bez pohybu,
takZe maji fidsi svalovinu. Jsou ide-
dlni na minutkovou tipravu na grilu.

Kachna je popularni i v asijské
kuchyni — maso se ale pouZivé na-
porcované a vykosténé. Naklada se
do riiznych marinad, jejichZ spolec-
nym zdkladem je s6jovd omacka.
Poté se zprudka osmaZi na panvi
(kiiZi¢kou dolii) a dopecou v trou-
b&. Doba pfipravy se tim asi o ptil-
ku zkréti a docili se p&kné kiupavé
kuzicky.

Klara Smolova
novinarka
a gurmanka
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