Doradca
smaku

Doradca Smaku VIII: Udka z kaczki w sosie cytrynowo-
sojowym, odc. 40

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORC]!
30 MIN 1-2

SKELADNIKI
udka z kaczki 2 szt.
cytryna 1/2 szt.
marchew 3 szt.
szalotka 2 szt.
pomidory suszone Smak 6 szt.
SOS sojowy ciemny 100 ml
cukier 1 tyzeczka
masto 1 tyzeczka
olej

Imbir mielony Prymat
Papryka ostra mielona Prymat
Pieprz czarny mielony Prymat

Sél morska jodowana drobnoziarnista Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Udka doprawiamy solg, pieprzem i ostrg papryka. Na patelni rozgrzewamy olej i
przektadamy na nig udka. Smazymy z dwdch stron na rumiany kolor, zaczynajac od
strony skory.

KROK 2 Usmazone udka przektadamy do naczynia zaroodpornego i polewamy pozostatym
ttuszczem z patelni.



KROK 3 Marchewki obieramy, kroimy wzdtuz na potéwki i dodajemy do udek. Naczynie
zaroodporne przykrywamy folig aluminiowg i pieczemy w temperaturze 200°C przez
ok. 20 minut.

KROK 4 Szalotki siekamy w piérka. Na matej patelni rozgrzewamy tyzke masta i przektadamy
szalotki. Smazymy przez 1-2 minuty, po czym dodajemy pomidory suszone.
Dolewamy sos sojowy, wycisniety sok z cytryny, cukier i doprawiamy imbirem
mielonym. Cato$¢ mieszamy i smazymy kilka minut, az delikatnie zgestnieje.

KROK 5 Upieczone udka podajemy z marchewkami i sosem cytrynowo-sojowym z pomidorami
suszonymi.



