20 kwietnia 2011

Podchmielona kaczka

Ciemne, nasycone aromatem ziol i czosnku mieso, lqgcka sliwowica,
bakaliowo-owocowe nadzienie - tak podana kaczka uswietni uroczysty
obiad.

Mozna jq upiec dzien wcezesniej, a tuz przed podaniem wstawié¢ na 30 minut do piekarnika.
Bakaliowy farsz ma dlugie tradycje w polskiej kuchni.

Podchmielona
kaczka

Sktadniki:
... kaczka o wadze okolo 2 kg
... 50 ml sliwowicy, 50 g rodzynek
... 50 g migdatéw, obranych z tupin i pokrojonych w stupki
... 50 suszonych sliwek, pocietych w paseczki
... 4 kwasne jabtka, pokrojone na éwiartki
... 10 moreli pokrojonych na potéwki lub jedna mata puszka moreli
... 2 duze, twarde gruszki, pokrojone na 6semki
... 1/2 Wyzeczki startej gatki muszkatolowej
... 5 duzych zqbkoéw czosnku, zmiazdzonych
... 2 gozdziki uthiczone w mozdzierzu
... 1/2 lyzeczki Swiezo startego korzenia imbiru
... 1 lyzeczka soli
... 1/2 lyzeczki Swiezo zmielonego pieprzu
1 szklanka wywaru z kurczaka
1 lyzka ptynnego miodu
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... 1 lyzka stopionego masta
... 2tyzeczki suszonego majeranku
... 1 yzka soku cytrynowego.

Przygotowanie:

1. Odciq¢ ostrym nozem szyje i kuper kaczki. Ptaka starannie umy¢ pod biezqcq wodgq, osuszy¢

papierowym recznikiem. Zmiazdzony czosnek wymieszaé z solq, pieprze (zostawié szczypte do farszu) i
gatkq muszkatotowq. Natrzeé tak przygotowangq pastq ptaka z zewnqtrz i wewngtrz. Odstawi¢ w chtodne
miejsce na 30 minut.

2. Umyte i nie obrane gruszki oraz jabtka posypaé gozdzikami, nastepnie skropié¢ sokiem z cytryny.
Bakalie wymiesza¢ ze Sliwowicq, imbirem i szczyptq pieprzu. Dodaé do nich potéowki moreli i odstawié¢ na
bok.

3 e Rozgrzaé piekarnik do 175 st.C. Utrzeé¢ miéd z suszonym majerankiem i stopionym mastem. Do

farszu bakaliowo-morelowego doda¢ kilka czgstek jablek i gruszek. Nadzia¢ ptaka, a skére posmarowaé
miodowq zaprawq. Ulozyé kaczke w brytfannie, grzbietem do dohu, podlaé 1/2 szklanki wywaru z
kurczaka, przykry¢ i wstawié¢ do piekarnika. Piec okoto 1 godziny podlewajqc co 15 minut sosem z dna
brytfanny.

4 e Wyjqé brytfanne z piekarnika, przewroci¢ ptaka grzbietem na wierzch, a dookota utozyé¢ gruszki i

jabika. Piec (albo podgrzewad) jeszcze przez 30 minut, polewajqc kilkakrotnie kaczke sosem.

5 e Podawat kaczke z salatkq z czerwonej kapusty, jablek i rodzynek (polanq sosem winegret) i
francuskimi kluskami. Mozna réwniez zblanszowaé¢ mate ziemniaki (okoto 5 minut gotowania w lekko
osolonej wodzie) i z jednej strony brytfanny ulozy¢ jabtka oraz gruszki a z drugiej ziemniaki. Pieknie sie

zrumieniq 1 wchlong korzenne aromaty sosu.



