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CHYBi VAM SUROVINY? e
Peking Duck

Planujete si tento recept uvafit znovu, ale zjistili jste, ze vam nékteré asijské

ingredience chybi? Zadny problém! V&echny suroviny pouzité v tomto receptu pek|ngské peéena’ kachna
najdete v nasem e-shopu www.sambalshop.cz

Wy SUROVINY NA SUSHI
W BYLINKY & KORENI
W OMACKY & PASTY
v RYZE & NUDLE

Y OLEJE & OCTY

HLEDATE NOVOU INSPIRACI?

Po Uspésném zvladnuti tohoto receptu vas urcité
potési, ze na nasich strankach www.sambalshop.cz
najdete spoustu daldich skvélych asijskych receptu.
VSechny jsou srozumitelné popsané a snadno
zvladnutelné i pro zacatecniky. Objevujte s nami
kouzlo asijské kuchyné a vyzkousejte dalsi recepty.

VYFOT A POSLI

ZasSlete nam fotografii nebo video
vaseho jidla a ziskejte odmeénu.

sambalshop.cz/vyfotaposli
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SUROVINY vody, aby se stocily do Stéteckd. Pfed pouzitim je osuste.
10. Vyjmeéte kachnu z trouby a nechte ji alespon 10 minut odlezet, nez ji zacnete
D 1,6 - 1,75 kg kachny, Cerstvé nebo D 24 |Zice Einského kofeni péti vani porcovat.
mrazené 1. Pomoci sekadcku nebo ostrého noze nakrajejte kdzi a maso na kousky a naaranzujte
D 2 |Izice prazenych mletych zrnek je na teply talit.
(J 121vody seCuanskeého pepre 12. Podavejte ihned s ¢inskymi plackami, stéte¢ky z jarni cibulky a miskou omacky
Hoisin.

D 150 ml ¢inského ¢erného ryzového octa D 24 ks jarnich cibulek

Recept na ¢inské placky

1.V kuchyriském robotu smichejte 1/2 hrnku hladké bilé mouky, 2 |Zzice kukufi¢né
mouky, 1/4 3alku vody, 1/4 alku miéka, 2 vejce a 2 Izice rozpusténého masla.
Zpracovavejte, dokud nebude tésto hladke.

2. Prendejte do nadoby. PFikryjte a nechte 15 minut stat.

G 1% Izice hrubé soli 3. Rozehrejte nepfilnavou panev na stfedni teplotu. Potfete ji zbylym maslem. Do panve
dejte IZici tésta. Rozetfete ho tak, aby vznikla tenkd placka o priméru asi 16 cm.

4. Peclte 2 minuty. Otocte a pecte dalsi 1 minutu. Pfendejte na talif.

POSTUP 5. Postup opakujte se zbyvajicim téstem.

Pfiprava surovin na napln

1. Pokud je kachna zmrazend, dGkladné ji rozmrazte. Kachnu dobfe oplachnéte a zcela
osuste kuchynskym papirem. V blizkosti krku nasadte hak na maso.

2. Ve velkém hrnci pfivedte k varu vodu s octem. Drzte kachnu za hak nad hrncem a
pomoci velké nabéracky ji nékolikrat opatrné prelijte timto nalevem, jako byste ji
chtéli omyvat, dokud se zcela nepokryje celd kdze. Zbytek nalevu si uschovejte.

3. Kachnu povéste na chladné, dobfe vétrané misto, aby se ususila, pfipadné ji povéste
pred studeny ventilator na pfiblizné 2-3 hodiny nebo pres noc.

4. Kdyz je kachna vysusen3, privedte k varu uschovany roztok vody a octa, pfidejte cukr
(nebo med) a sdjovou omacku a opét kachni kGzi dikladné omyvejte a nechte ji jesté
alespon 2-3 hodiny susit pfed ventildtorem. Po vysuseni bude povrch klze
pfipominat pergamen.

5. Smichejte sul, kofeni péti vani a rozdrcena zrnka Secuanského pepre a tuto smés
rovnomeérné vetrete do dutiny kachny.

6. Predehfejte troubu na 240 °C. Mezitim polozte kachnu na rost v pekaci prsy nahoru.
Do panve nalijte 150 ml vody (zabranite tak rozstfikovani tuku).

7. Peclte 15 minut, poté snizte teplotu v troubé na 180 °C a pecte jesté 1 hodinu a 10
minut.

G 3 |zice sladového/maltozového cukru D 6 Izic omacky Hoisin
(nebo medu)

D 3 |zice tmavé sdjové omacky

8. Zatimco se kachna pece, pfipravte stétecky z jarni cibulky. Odfiznéte a odstrante
zelenou Cast jarni cibulky a poté odfiznéte jeji spodni kofinky. Méla by vam zUstat bila
cast o délce 7,5 cm. Na jednom konci jarni cibulky udélejte podélny fez dlouhy asi 2,5
cm. Jarni cibulku prfetocte o 90° a znovu nafiznéte.

9. Tento postup opakujte i na druhém konci. Nakrajené jarni cibulky namocte do ledové
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