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‘Budeme dodrzovat prijatelnou cenu jizdného
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hna na hruskach

ence: 1 kachna, 1 12icka soli, 4 hrusky, 80g misla, 1/2 12itky wwmidnu, 172 16i¢Ky skofice, 150m dersiv:
. S00ml zeleninového vivaru ) . -
,_Co:lnu kachnu ditkladné odistime, omyjeme 4 na povrchu i uvnitf osolime, Potom oplichneme h uaky
"“"_" naétvrtiny. Dvéma ticlina minakrdjenych hrudek naplnime kichnou, phidamety midn, skoficia maslo.
i zabijeme nitl nebo spichneme pardtky, i i
pinénou kachnu opatrné vioZime ni pekié. Pak vezmeme Servend vino a podiijeme i Jodté j_l.'-.l.-:qm l:
:sjg E.ﬂmim zeleninového vyvary, Piiklopime ji o viozime do vyhidee trouby. Pedeme pii teplotd
4 45 minut.
dobé jeité phidime do pekadku zbylé hrusky s pokradujeme v pedeni daléi Ehrulby |u'1ll|ml|nkg. !If!,
pravidelné pielévime vipekem a podle potfeby ji jedté podiévime vyvarei, aby nalyla :.luhn.l
& avyhime teplotu peéeni nu 190°C, 16mék hotovou kachn odklopime o 2 obdasndho plelévin
teme dotlatov.
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