Kachna - porcovani a vykostovani

https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/kachna-porcovani-a-vykostovani.html

Kdy?z si koupime celou, vyvrzenou kachnu, méli bychom se nejprve rozhodnout, jaké jidlo z ni
pripravime. Pecena kachna se zelim je v Cechach velmi obliben4, ale na piipravu je to nuda.

Kdyz si ale kachnu naporcujete, muzete z ni vykouzlit za par minut opec¢ena kachni prsa. Ze zbytki
(skelety, orezy, kridla, krk) napriklad uvarite izasné chutnou polévku - kaldoun.
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bramborovo-dynova kase.

Jako bonus naplnte nadivkou i kachni krk.

Az kachnu naporcujete, zjistite, Ze ma mnohem vice kosti a ma také méné masa nez kure. Barva
masa je ¢ervena a chutna jako divocina.

Na porcovani si pripravime
e Kachnu
« Vétsi tac
« Vykostovaci nliz (s ostrym nozem to jde mnohem snadnéji)
 Kuchynské nuzky

Postup porcovani kachny

Prsni filety

Kachnu poloZime bfichem vzhiiru. Prsty nahmatdme hrudni kost. Rez vedeme zlehka od partije krku
v linii hrudni kosti az na jeji konec. Témér pres celé bricho.

Maso na hrudi je nejchutnéjsi z celé kachny. Je to lahudka.

Serezavame ho opatrné z kosti. Jde to pomérné snadno, protoze kosti-zebra jsou dobrym voditkem.
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Serezavani prsni partie z kachnich zeber
Zdroj: Marcela Hackerovd

Nuz nam po zebrech doputoval az ke stehnu a ke kiidlu. Prsni sval jsme oddélili od kosti. V dolni
partii ted sta¢i jen odriznout kuzi. Prsni filet je velky asi jako dlan.

Cely postup zopakujeme i na druhé strané hrudni kosti.

Stehna kachny

Stehno kachny uchopime do ruky a nozem serizneme zbytek svaloviny ze zeber.
Stehno obkrouzime nozem az k pateri.

Rukou nahmatdme kycelni kloub nohy a tahem, spiSe kroucenim do leva a opacné kloub vylomime.
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Kloub achi
Zdroj: Marcela Hackerovd

Musime vyvinout vétsi silu nez u kurete. Pripadné spojeni se skeletem dorizneme.
Stejny postup aplikujeme i u druhého stehna.

Kridla

Nyni oddélime od skeletu kridla. Prsty nahmatame umisténi kloubu kridla.

Okolo kloubu udélame nozem rez, abychom oddélili kuzi.




Seriznuti kachniho kridla
Zdroj: Marcela Hackerovd

Celé kridlo uchopime do ruky a otocenim na obé strany ho vylomime.
Pripadné kousky kuze odrizneme. Stejné tak oddélime i druhé kridlo.
Skelet

Skelet prekrojime podélné na polovinu, aby pri vareni vyvaru nezabiral velky prostor.

Vykosténi kachnich stehen

Rez vedeme z vnitini strany stehna smérem ke kosti od prostiedniho kloubu ke konci nohy. Na ntiZ
prilis netlacime. Svalovinu pomalymi tahy serezavame od kosti.

Nyni odstranime druhou ¢ast stehenni kosti za prostrednim kloubem. I zde si nejprve nahmatame
kost a pomalymi a kratkymi tahy noze serezavame svalovinu od kosti.

Jako posledni ndm zustala kize na prostrednim kloubu. Tu opatrné odrizneme a je hotovo.

Kosti z kachnich stehen pridame do vyvaru na polévku kaldoun.

Kachni sadlo

Nedavno mi jedna pani polozila otdzku, co mize udélat z kachni kize. Pfi vy¢tu mozného vyuziti
kachny jsem docela zapomnéla na kachni kazi.

Kachni kiize obsahuje zna¢né mnozstvi tuku. J& z kachni klize pripravuji kachni sadlo i se Skvarky.
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Kuzi z krku i ostatni orezy kiize nakrajime na Ctverecky asi o hrané 1 cm. Nakrajenou kizi vhodime
do zahratého kastrolu a budeme s ni zachazet jako bychom skvarili veprové sadlo.

Béhem chvile kiize za¢ne poustét tuk. Sadlo i se Skvarky (¢tverecky kiize) michame a smazime je na
mirném ohni, aby se tuk neprepaloval. Zabere to priblizné 20 minut.

Kdyz se z kachni ktize vy$kvari tuk, Ctverecky se zmensi a za¢nou hnédnout. Kastrol odstavime.

Nyni se muzeme rozhodnout, zda $kvarky ponechame v tuku nebo zda je ze sadla vyjmeme a
pouzijeme je treba umleté do pastiky nebo do knedlicka.

Kachni sadlo
Zdroj:Marcela Hackerovd

Kachni sadlo pouzijeme vSude tam, kde bézné pouzivame sadlo veprové. Idedlni je na konfitovani.

Pri konfitovani ponorime maso do tuku (v nasem pripadé kachniho sadla) a velmi pomalu ho dusime -
Lkonfitujeme"” pri teploté do 100 °C.

Ja skvarky ponechavam v sédle a smés pouzivam k pripravé jiSky do polévky nebo do zeli.

Z jedné kachny, kterou porcuji, ziskam priblizné 1,5 - 2 dl sadla.

Obrazova cast k tomuto ¢lanku je umisténa v sekci FOTOGALERIE, a to v casti 1. a v ¢asti
1I.
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