Bramborovy knedlik plnény trhanou
kachnou, kedlubnové zeli

Polozka mnozstvi jednotka poznamky
Knedlik s trhanou kachnou 1 porce

Kedlubnové zeli zéklad 1 kg 0,08 kg

Kureci $tava prirodni zaklad 1 kg 0,03 kg

Pazitka 0,0005 kg posyp
Knedlik s trhanou kachnou mnozstvi jednotka

Bramborové tésto zaklad 1 kg 0,1 kg

Trhané kachni maso zaklad 1 kg 0,05 kg

Pracovni postup:

Z tésta si navazime 100 g a vytvorime si placku, kteroru naplnime vychlazenym konfitem z kach-
ny (50 g). Knedlik uzavieme, vykoulime hezkou kulicku, kterou varime na dérovaném plechu
v konvektomatu na paru 20 minut.

Uvareny knedlik podavame s kedlubnovym zelim, Stavou a sypeme nakrajenou paZzitkou.

Kufeci St’ava prirodni zaklad 1 kg mnozstvi jednotka
Cibule loupana bio 0,25 kg
Mouka hladka bio 0,045 kg
Olej sluneénicovy bio 0,075 kg
Sal 0,006 kg
Kureci vyvar 09 kg
Tymian 0,002 kg
Rozmaryn 0,002 kg
Salvgj 0,002 kg

Pracovni postup:

Na oleji si pripravime zlatavy cibulovy zéklad, ktery zaprasime hladkou moukou a pozvolna restujeme
do tmavé jisky. Na zavér pridame nasekané bylinky a zalijeme kurecim vyvarem. Promichdme metlickou
a pozvolna privedeme k varu. Pridame obrané kosti a vSechny zbytky z kachny a za obcasného michani
pozvolna provarujeme 40 minut. Provarenou $tavu precedime a dochutime soli.
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Bramborové tésto zaklad 1 kg mnozstvi jednotka poznamky

Brambory varené ve slupce bio 09 kg vaha neoloupanych
Mouka hrubd bio 0,12 kg
Krupice 0,04 kg
Vejce z volného vybéhu 1 ks
Sal 0,007 kg

Pracovni postup:
Vychladlé a oloupané brambory pomeleme na jemno, smichdme s ostatnimi surovinami a vypracujeme
kompaktni tésto.

Trhané kachni maso zaklad 1 kg mnozZstvi jednotka
Kachni stehno 1,7 kg
Sal 0,01 kg
Bobkovy list 0,003 kg
Tymidn 0,005 kg
Kmin drceny 0,002 kg

Pracovni postup:

Kachni stehna okorenime a vloZime se zbylymi surovinami do vakuovaciho sacku. Zavakuujeme
a varime v sous-vide na 85 °C 12 hodin. Uvarenou kachnu vyjmeme a maso obereme. Vypek svarime
v hrnci a promichame spolecné s natrhanym masem. Kosti a kiize pouzijeme na $tavu, natrhané maso
nechame vychladit a nasledné jej plnime do knedliku.

Kedlubnové zeli zaklad 1 kg mnozstvi jednotka
Kedlubna bio 1 kg

Cukr krupice 0,05 kg

Mouka hladka bio 0,03 kg

Ocet jable¢ny 0,04 |

Olej rostlinny 0,02 kg

Cibule loupana bio 0,05 kg

sal 0,004 kg

Voda dle potreby

Pracovni postup:

Oloupanou kedlubnu nakrajime na nudlicky (mladou nemusime ani loupat). Na oleji zpénime na jemno
nakrajenou cibuli, pridime kedlubnu a lehce spole¢né orestujeme. Pridame cukr a zkaramelizujeme.
Zaprasime moukou, zarestujeme a nasledné lehce podlijeme vodou, promichame a dusime tak, aby se
nam mouka provarila, ale kedlubna nebyla tplné rozvarena. Dochutime soli, cukrem a octem.



