PEČENÁ KACHNA ČI HUSA
Množství z 2kg kachny 4 – 6 porcí
Přísady:

- celá kachna či husa

- 1 čajová lžička soli

- 1 čajová lžička kmínu (drceného)
- 1 brambor či cibule

- 1 až 2 lžíce hladké mouky na šťávu (lze vynechat)
Pracovní postup:

Z kachny odřízneme křídla, krk a spolu s drůbky odložíme a použijeme na polévku.

Kachnu umyjeme na povrchu i uvnitř a vložíme do pekáče. Povrch i vnitřek kachny osolíme, pokmínujeme a dovnitř vložíme oloupaný a umytý brambor či oloupanou a rozkrojenou cibuli (obr. 1). Brambor a cibule vytáhnou pach. Kachnu vidličkou před pečením propícháme, aby sádlo mohlo při pečení odtékat. Troubu předehřejeme na 180°C a pekáč s kachnou podlijeme hrnkem vody a vložíme do trouby. Pečeme podle velikosti kachny 1,5 až 2 hodiny. Během pečení občas propichujeme tučné části vidličkou a odebíráme naběračkou sádlo do připravené nádoby. Dáváme pozor, abychom se sádlem neodebrali i šťávu, která by se stáhla ke dnu nádoby a od které by se později sádlo mohlo kazit (obr. 2). Při pečení stíráme a seškrabujeme ze dna a stěn pekáče ulpělé přípečky, které vracíme zpět do šťávy. Šťáva hnědne, ale nesmí se připálit, jinak hořkne. Podle potřeby kachnu přeléváme výpekem a podléváme vodou. Přibližně v polovině pečení kachnu otočíme. Pokud by nám povrch kachny příliš hnědnul, přikryjeme vršek obalem od másla nebo kusem alobalu. Upečenou kachnu poznáme, když píchneme vidličkou do masitých částí, kde vidlička lehce projede. Upečenou kachnu vyndáme z trouby a necháme 20 minut stát (obr. 3). Maso se tzv. zatáhne. Kdybychom začali porcovat kachnu hned po upečení, maso by se rozpadalo. Šťávu z pekáče slijeme do hrnku a máme ji připravenou na přelití porcí nebo připravíme šťávu zapraženou. Šťávu vydusíme na plotně až se voda vypaří, zaprášíme moukou, krátce osmahneme, přilijeme asi 0,25 l vody a povaříme 5 minut. Tímto způsobem šťáva získá krásnou barvu, vůni a chuť a množství si přizpůsobíme podle počtu strávníků. V případě potřeby přidáme do zapražené šťávy odebrané sádlo, zbytečně jí však nepřipravujeme tučnou.
Jak dělíme a porcujeme: (obr. 4)
Kachnu porcujeme v pekáči nebo na prkénku. Nejprve odřízneme stehna (jsou-li velká, rozstřihneme je nůžkami na drůbež na dvě části). Trup rozstříhneme tak, že oddělíme přední část s prsama od zad. Prsa rozstřihneme na 2 až 3 části, přičemž u křídla necháme přinechanou část prsou. Pokud je prsní kost tvrdá na rozstřihnutí, můžeme maso z kosti sejmout a poté naporcovat. Záda s biskupem, kde je málo masa rozdělíme v polovině, aby se tyto tzv. obírací porce vešly na talíř. Tyto části se nehodí  k podávání jako plnohodnotná porce. Můžeme je uplatnit jako přídavek či je použít k přípravě dalšího pokrmu, kdy maso z kostí obereme a použijeme na přípravu Pomazánky ze zbylého pečeného masa. Viz. záložka Saláty a pomazánky. 
Tip číslo 1: Pokud máme starší a větší drůbež, pečeme jí prvních 50 minut v troubě  přiklopenou, tedy dusíme a až po změknutí odklopenou pečeme do barvy.
Tip číslo 2: Kachna na medu. Ke konci pečení mašlovačkou potřeme povrch kachny roztokem 0,05 l vody a lžíce medu. Dbáme, abychom povrch nepřipálili.
Tip číslo 3: Odebrané sádlo z kachny lze výborně uplatnit na přípravu bramboráků či opečených škubánků. Vychladlé sádlo z kachny ztuhne v lednici, při pokojové teplotě jeho konzistence zůstane tekutá.
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K pečené kachně podáváme knedlíky a zelí (špenát). Vhodným nápojem je chlazené pivo.

Knedlíky podáváme houskové či bramborové, zelí dušené bílé nebo červené či dušené kysané zelí nebo tepelně zpracovaný špenát (obr.č. 5).
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