PENNE S KACHNOU PECENOU NA PIVE,
HRASKEM, KAROTKOU, ZLUTYMI PAPRIKAMI

A KORIANDREM

(4 porce)

INGREDIENCE

400 g Adriana Penne

4 kachni stehna

1 lZice drcenych seminek koriandru

50 ml slunecnicového oleje

2 cibule nakrajené na malé kosticky

2 strouzky ¢esneku nakrajeného na malé kosticky
300 ml ¢erného piva

2 mrkve nakrajené na tenké nudlicky

4 7luté papriky nakrajené na tenké nudlicky
100 g Cerstvého nebo mrazeného hrasku

1 Cervena cibule nakrajena na tenké nudlicky
svazek Cerstvého koriandru

1 limetka

100 ml extra panenského olivového oleje

sul a pepf dle chuti

www.adrianachutnasvetove.cz
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Kachni stehna ochutte soli, pepfem a seminky kori-
andru. Rozehrejte pekac, pridejte slunecnicovy olej,
vloZte kachni stehna, opecte ze vSech stran a dejte
stranou. Do pekace pridejte cibuli a orestujte do-
zlatova, pridejte cesnek, pivo a svarte na polovinu
obsahu. Kachni stehna vratte zpét do pekace a zalijte
dostate¢nym mnozstvim vody, tak aby maso bylo do
3/4 zakryté tekutinou. Zakryjte alobalem a vloZte do
trouby predehraté na 180 °C. Pecte domékka zhruba
90 minut dle velikosti. Na zavérecnych 30 minut od-
strante alobal. Maso dejte stranou a Stavu precedte
pres jemny cednik. Téstoviny uvarte v dobre osolené
vodé a scedte. Rozehrejte paneyv, pridejte slunecnico-
vy olej, mrkev, papriky a orestujte. Prilijte Stavu z pe-
Ceni, popripadé ochutte soli a peprfem. Pridejte tés-
toviny, hrasek, dobre promichejte a nechte prohrat.
Cervenou cibuli a listky koriandru ochutte limetko-
vou Stavou a olivovym olejem. Pfipravené téstoviny
naservirujte na talif s peCenym kachnim stehnem

a ozdobte listky koriandru a cervenou cibuli.
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