Doradca

smaku

Egzotyczna piers z kaczki w grubo mielonym pieprzu

podana z chutney z mango

SKEADNIKI

piers z kaczki

Pieprz czarny grubo mielony Prymat
oliwa

s6l do smaku

mango

cukier

woda

papryczka chili

sok z limonki

swieza mieta

imbir

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

ROBERT_SOWA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
30 MIN 3.4

4 szt

1 tyzka

4 tyzki

1 szczypta
1 szt

1 tyzka
100 ml

1 szt

1 szt

3 gatazki

0,5 tyzeczki

Oczyszczone i umyte piersi zamarynowac w oliwie z oliwek i przyprawie do drobiu. Po dwéch
godzinach piersi odsaczy¢ z zalewy, nacig¢ skére, natrze¢ grubo mielonym czarnym pieprzem i

oprészyc¢ sola.

W rondelku zagotowa¢ wode z cukrem oraz sokiem z limonki. Gdy osiggnie konsystencje syropu,

dodac pokrojone w kostke mango i dusi¢ kilka minut. Pod koniec gotowania doda¢ posiekang miete

i odrobine imbiru.

Przygotowana wczesniej kaczke, upiec z dwéch stron na grillu tak, aby skérka byta chrupigca. Gdy

mieso bedzie usmazone w Srodku pokroi¢ w plasterki i podawa¢ z chutney z mango.



