
Doba přípravy: 210 minut | počet porcí: 2

Halina Kata,

šéfkucharka restaurace 

„Ratuszowa” doporučuje:

Pečenou kachnu s jablky v rozinkové omáčce   
se slezskými knedlíčky a červeným zelím  

Složení:

Kachnu omyjte, osušte a naplňte jablky a kořením. Kachnu 
zvenku potřete solí, pepřem a majoránkou. Takto připravené maso 
dejte na hodinu do lednice. Po uplynutí této doby kachnu vložte do 
trouby předehřáté na 160 °C a pečte 2,5 hodiny. Mezitím si 
připravte slezské knedlíčky. Uvařené brambory protlačte lisem. 
Přidejte bramborovou mouku, vejce a sůl. Vytvarujte knedlíčky a 
následně je vhoďte do vroucí, osolené vody. Poté, co vyplavou na 
hladinu, vařte několik minut. 
Zelí omyjte, natrhejte a uvařte s bobkovým listem a novým 
kořením. Po uvaření přeložte do síta a nechte okapat. Na pánvi 
opečte nakrájenou slaninu. Po rozpuštění tuku smíchejte všechny 
ingredience v hrnci a dochuťte dle chuti. 
Bramborovou mouku smíchejte se studenou vodou a poté přidejte 
vývar z kachny s rozinkami. Zamíchejte, přiveďte k varu a 
dochuťte dle chuti. Takto připravenou omáčkou přelĳte kachnu na 
talíři. 

2 kg kachny
300 g jablek odrůdy Berlepsch
100 g rozinek
sůl, pepř
majoránka 

300 g brambor
150 g bramborové mouky
1 vejce 

300 g červeného zelí
2 nastrouhaná jablka
slanina
100 g nakrájené cibule
5 bobkových listů
5 nových koření
1 lžíce cukru
1 lžíce octa
sůl, pepř
2 lžíce bramborové mouky na omáčku 

Kachna:

Slezské knedlíčky: 

Červené zelí: 

Příprava: 


