Doradca
smaku

Méj przepis na...: Piers z kaczki po mysliwsku, odc. 17

DORADCA SMAKU

SKEADNIKI

Lista sktadnikéow

- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4

piers z kaczki 4 sztuki
Marynata

olej rzepakowy 4 tyzki
Musztarda rosyjska Prymat 1 tyzka
miod wielokwiatowy 1 tyzka
Przyprawa do drobiu po mysliwsku Prymat 2 tyzki
Duszone sliwki

masto 2 tyzki
olej rzepakowy 2 tyzki
sliwki 600 g
wino czerwone wytrawne 500 ml
miod wielokwiatowy 3 tyzki
laska wanilii sztuka
Przyprawa do grzanego wina i piwa z nuta korzenna Prymat tyzeczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Przygotuj sktadniki.
Marynata: wszystkie sktadniki marynaty doktadnie mieszamy.

Piersi z kaczki nacinamy ukosnie od strony skéry i doktadnie obtaczamy w marynacie.
Nastepnie przektadamy na dobrze rozgrzana patelnie. Smazenie rozpoczynamy od
strony skéry, aby wysmazy¢ ttuszcz. Gdy skdrka sie zrumieni odwracamy na druga
strone i smazymy jeszcze ok. 2 minuty. Nastepnie przektadamy mieso na blache
wytozong pergaminem i pieczemy ok. 15-20 minut w temperaturze 180°C.

Duszone sliwki: na patelni rozgrzewamy odrobine ttuszczu ze smazenia piersi z
kaczki, dodajemy masto i olej i przektadamy przekrojone na pét i pozbawione pestek
sliwki. Po chwili dodajemy miéd, ziarna z laski wanilii oraz Przyprawe do grzanego
wina i piwa. Cato$¢ mieszamy i dusimy az sliwki bedg miekkie. Nastepnie dolewamy
wino i odparowujemy. Jesli sos bedzie za rzadki, mozemy zagesci¢ go maka
ziemniaczang wymieszang z zimng woda.

Po wyjeciu z piekarnika kaczke uktadamy na desce i odstawiamy na 5 minut. Po tym
czasie kroimy w cienkie plastry. Podajemy na duszonych sliwkach.



