Doradca
smaku

Doradca Smaku VII: Udka z kaczki z kapustg i jabtkami,
odc. 38

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

Sktadniki

udka z kaczki 3

marchew 3

cebula 2

zabki czosnku 4

kapusta wtoska 1 gtéwka

jabtko 1

masto 25¢

bulion warzywny 250 ml

olej stonecznikowy 50 ml

koperek kilka gatazek

Do smaku

Pieprz kolorowy ziarnisty Prymat
czaber

ziele angielskie

Kminek caty Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Udka z kaczki przyprawiamy solg. Do duzego garnka wlewamy olej, rozgrzewamy go i
wktadamy udka. Doprawiamy pieprzem kolorowym w ziarnach i przewracamy kaczke
na drugg strone. Kaczke smazymy po ok. 3 minuty z obu stron.

Marchewki i cebule kroimy w wiekszg kostke i przektadamy do garnka z kaczka.
Dodajemy czosnek i dusimy 10 minut. Doprawiamy do smaku czgbrem i dusimy
jeszcze 2-3 minuty. Nastepnie wlewamy bulion warzywny i dalej dusimy. Dodajemy
kilka ziaren ziela angielskiego i doprawiamy do smaku kminkiem. Po dodaniu bulionu
gotujemy ok. 50-60 min.

Kapuste szatkujemy i blanszujemy. Nastepnie odcedzamy ja i dodajemy do garnka z

kaczka. Doprawiamy do smaku solg i mieszamy. Kapuste dodajemy do kaczki na ok.

30 min przed kohcem gotowania.

Z jabtka usuwamy gniazdko nasienne i kroimy na dsemki. Czastki jabtek smazymy na
rozgrzanym masle. Zaczynamy smazy¢ na rozgrzanym masle, zeby sie zrumienity, a

nastepnie delikatnie smazymy do miekkosci przez ok. 5 min.

Udka kaczki podajemy na kapuscie z duszonymi warzywami, ze smazonymi jabtkami.
Posypujemy posiekanym koperkiem.



