Doradca

smaku
Piers kaczki z grzybami
DAGMARA12
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

piers z kaczki 2 szt
masto 3 dag
migdaty w ptatkach 3 dag
sol 1 szczypta
oliwa 3 tyzki
sok z cytryny 1 tyzka
mielona kolendra Prymat 2 tyzeczki
zmiazdzony czosnek 0,5 zabka
cukier 2 tyzki
Pieprz czarny mielony Prymat 1 szczypta

grzyby lesne 40 oczyszczone

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Marynata: 3 tyzki oliwy, 1 tyzka soku z cytryny, 2 tyzeczki mielonej kolendry Prymat, %2
zmiazdzonego zabka czosnku, 2 tyzki cukru

Przygotowa¢ marynate: sktadniki marynaty potaczy¢ i doktadnie wymieszaé. Do marynaty wtozy¢
mieso i wstawic¢ do lodéwki. Po 6 godzinach filety obréci¢ w marynacie i odstawi¢ ponownie na 6
godzin do lodéwki. Nastepnie wyjac¢ z zalewy, osuszy¢, skére ponacinac ostrym nozem i usmazy¢
na patelni, najpierw skérg do dotu, aby wytopit sie ttuszcz. Nastepnie mieso przewréci¢ i smazy¢ z
drugiej strony 8-12 minut, w zaleznosci od wielkosci fileta. Mieso powinno by¢ w Srodku lekko
rézowe. Posypa¢ migdatami, przyprawic¢ solg i pieprzem czarnym mielonym Prymat. Pokrojong
piers kaczki podawacd z grzybami lesnymi duszonymi na masle i satatkg z cykorii.



