Doradca
smaku

Piers z kaczki w miodowej marynacie
FUTKA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

1H 1-2

SKEADNIKI

SKLADNIK GLOWNY

piersi z kaczki 2 sztuki
MARYNATA

olej rzepakowy 2 tyzki
miéd 2 tyzki
ocet balsamiczny 1 tyzka
S0S sojowy 1 tyzka
rozmaryn 1 szczypta
tymianek 1 szczypta
sol 1 szczypta
pieprz 1 szczypta
DODATKI

konfitura wisniowa 2 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



KROK 1. Piersi kaczki myjemy i nacinamy skére w romby, tak aby nie uszkodzi¢ miesa. W miseczce
mieszamy wszystkie sktadniki marynaty i nacieramy nig piersi. Odstawiamy na kilka godzin do
lodéwki.

KROK 2. Po tym czasie smazymy kaczke. Od strony skdry - przez okoto 4 - 5 minut do lekkiego
zarumienienia, a nastepnie od strony miesa przez okoto 2 - 3 minuty.

* Na 20 minut przed smazeniem wyciggnijmy mieso z lodéwki.

KROK 3. Podsmazone piersi przektadamy do naczynia zaroodpornego, podlewamy marynatg i
wktadamy do nagrzanego do 200 stopni C piekarnika (z grzaniem géra - dét). Pieczemy okoto 10 -
12 minut. Przed pokrojeniem odczekajmy okoto 5 minut, aby mieso mogto odpoczg¢, a soki nie
wyptynely. Zycze smacznego! :)



