Skladniki:

= 1 kaczka

« 3-4 jabtka

= 2 pomarancze

= 1 szklanka soku z pomarariczy

= 50l

* pieprz

= majeranek

= tymianek

« 3 lyzki masta

= dodatkowo: 1/2 tyzki maki ziemniaczanej

do zageszczenia sosu

Sktadniki:

+ 1 kaczka

» 20 dag serc drobiowych
+ 20 dag. zotadkéw drobiowych
+ 3 jabtka

+ 1 zabek czosnku

+ 1 duia cebula

+ 1 lyzka oliwy

« 5 tyzek tartej butki

« 1 lyzka maki kartoflanki
+*1jajko

+ 15 dag zurawin

+ natka pietruszki

» majeranek

+ 501, pieprz

+ imbir

+ gozdziki

Raczka w pomarariczach,
nadziewana jabtkami

Propozycja przygotowania:

Umyta i osuszong kaczke smarujemy dwoma tyzkami masta. Wecieramy dokltadnie
sl, pieprz, majeranek i tymianek - wnetrze tez delikatnie doprawiamy. Migso zawi-
Jamy wfolie i odstawiamy do lodéwki na 3 godziny. Po tym czasie do wnetrza kaczki
wkiadamy pokrojone jabtka (bez gniazd nasiennych), nozki zawiazujemy tak, aby
sok z jabtek nie wyciekat podczas pieczenia. Do brytfany, w ktérej bedziemy piec
migso wktadamy kaczke, obktadamy ja dookota pocietymi w plastry pomararicza-
mi. Na dno brytfanki wylewamy sok pomarariczowy z rozpuszczong jedng tyzka
masta. Przykrywamy przykrywka. Tak przygotowang kaczke wstawiamy do piekar-
nika nastawionego na 180 stopni, pieczemy ja ok. 1-1.5 godziny. Po tym czasie zdej-
mujemy pokrywke i pieczemy ok. 30 minut, aby skérka sie zrumienita. Kaczke pod-
lewamy wodg co jakis czas, tak, aby nie byla ona wysuszona.

Po upieczeniu kaczki rozwigzujemy jej nozki, wyjmujemy jabtka. Sos, ktory powstat
podczas pieczenia przelewamy przez sitko, zagotowujemy go w rondelku i dodaje-
my make ziemniaczang. Mieszamy, aby nie bylo grudek. Kaczke porcjujemy, poda-
Jjemy z upieczonymi jabtkami i $wiezymi plastrami pomaranczy.

prEygotowanie czas dodatkowy pleczenie IID;-: trudno;c
nk. 20 minut ok 3god. 14 5 -2 godz. parcjl drednila

Raczka nadziewana
2vrawing w jabtkach

Propozycja przygotowania:
Qczyszczona kaczke osuszy< i natrzed wewnatrz solg, pieprzem, majerankiem

i rozgniecionym zabkiem czosnku. Zurawine optuka¢. Cebule obra¢, drobno pokroi¢
w kostke i przesmazy¢ na oliwie. Dodac zmielone serca i zotadki z kaczki, 10 dag zu-
rawiny, natke pietruszki, przyprawi¢ do smaku imbirem, gozdzikami, solg i pie-
przem, zmieszac. Do wystudzonej masy dodac jajko i make kartoflanke. Farszem
nadzia¢ kaczke i spiac lub zszy¢. Natrzeé kaczke solg i pieprzem. Utozyé w brytfan-
nie, piec przez 1,5 — 2 h. w temperaturze 190 stopni, od czasu do czasu polewajac
wod3 i sosem powstatym podczas pieczenia. Na 15 minut przed koricem pieczenia
utozy¢ obok kaczki cwiartki jablek i reszte zurawiny.

otowanis pleczenile Nose trudrmse
ok 20 minut 1,5-2godz. porc)l srednila




Pieczone nosi z kaczki

Marynata:

= 4 nozki kacze, natarte solg i pieprzem
= 4 lyzki sosu sojowego (jasnego)

= sok i skorka z dwoch pomaranczy

= 4 lyzki plynnego miodu

= kawatek (ok. 4-5 cm) startego imbiru
- 2 lyzeczki oleju sezamowego

» 2 fyzki oliwy

« tyzeczka cukru (ja datam brazowy)

= tyzki octu winnego

Ndzkl marynowac przez noc, kilka razy przekrecic
zZeby dokfadnle wchionely
marynate.

Pozostate sktadniki:

= 2 pomararicze

= cytryna

= spory kawatek Swiszego
korzenia imbiru

- 2 cebule

= 2 tyzki miodu

- ewentualnie tymianek

) ma.r'yna.cfe

Propozycja przygotowania:
Nogi z kaczki nalezy obmy¢ i osuszyé. Na dnie formy do pieczenia utozyé cebule
pokrojone w pidrka, obrany i pokrojony w plastry imbir oraz plastry sparzonych
pomaranczy. Na tym ciasno utozy¢ nézki, pola¢ marynata wymieszang z dodatko-
wym miodem, dopetni¢ plastrami cytryny i ewentualnie posypac tymiankiem.
Wstawi¢ do nagrzanego do 200 stopni piekarnika na okolo 2 godziny (zalezy od
wielkosci nézek). W potowie pieczenia odlac czes< plynu, bo przybywa thuszczu wy-
topionego z kaczki. Kilka razy w czasie pieczenia odwracac udka, zeby piekly sie
réwnomiernie. Musza by¢ migciutkie.
Najlepiej podac z pyzami i czerwong kapusta.

rygotowanle  czas dodathowy pleczenie Iloic trudnode

nk 20 minut ok. 12 godz. 2 godz. parcjl grednla

Filet z kaczki

w pomaranczach i jabltkach

Skiadniki:

- 2 piersi kaczki

« 1 pomarancza

+ 1 cebula

« 2 zabki czosnku

- 2 twarde. soczyste jabtka

« majeranek

- 100 g masta

« 50|, pieprz, olej do smazenia

Propozycja przygotowania:

Jabtka obrac, pokroi¢ na ¢wiartki, usunac gniazda nasienne, pokroi¢ na 6semki.
Piersi z kaczki naciagé od strony skdry w krateczke do glebokosci migsa. Od strony
miegsa doprawic solg, pieprzem i tarta skérka pomaranczy. Ulozy¢ na zimnej patelni,
skora do dofu. Podgrzac. Kiedy thuszcz sie fadnie wytopi, dorzucic rozgnieciony zo-
snek i majeranek. Przetozy¢ na druga strone i podsmazy¢ (smazytam okolo 15
minut). Podsmazone piersi kaczki whozy¢ do zarcodpornego naczynia i whozy¢ do
pieca nagrzanego do 180 stopni na ok. 20 minut. Na patelni po kaczce wlozy¢ po-
krojone jabtka, pokrojong cebulg, masto i smazy¢ chwile. Jesli jabtka sg kwasne
mozna dodac tyzke miodu. Dodac sok wycisniety z pomaranczy. Smazy¢, az sos
zgestnieje ale jabtka nie moga sie rozpasc. Przyprawic solg i pieprzem. Upieczone
piersi kaczki polac sosem i oblozy¢ podsmazonymi jabtkami. Podawac z kluskami na
parze.

proygotowanie pleczenie s

oli. 25 minut ok 1-1,5 godz.




Raczka z modra kapusia,

Sktadniki:

« 1 kaczka

« 50 dag czerwonej kapusty

« 2 cebule

« 2 ziarna ziela angielskiego

+ 1/2 szklanki czerwonego
wytrawnego wina

« 1 tyzeczka majeranku

« 1 tyzeczka soli

« 1 tyZka soku z cytryny

« 1 tyzeczka cukru

+ 1 tyzeczka octu winnego

« 5 tyzek oleju

« 2 tyzeczki maki

« 2 tyzki masta

+ 501

« pieprz

Propozycja przygotowania:

Kaczke umyd, osuszyc i podzieli¢ na porcje. Olej wymieszac z solg (okoto 1 tyzeczki),
pieprzem i majerankiem oraz dodac sok z cytryny. Tak przygotowana mieszankg
(marynata) natrze¢ mieso i odstawi¢ do lodéwki na 90 minut. Po tym czasie kaczke
podzieli¢ na porgje i przetozyc do brytfanny. Piec okolo 1,5 - 2 godz. w temperaturze
180 stopni, podlewajac sosem z pieczenia i potowa porcji wina.

W osobnym naczyniu rozpuscic 1 fyzeczke masta, zrumienic posiekang cebule
i doda¢ poszatkowana kapuste. Wlac odrobine wody i reszte wina, dusi¢, az kapusta
zmiegknie. Kolejna tyzeczke masta roztopic na patelni, dodac make, zasmazycCi pota-
czy¢ 7 kapusta. Przyprawic octem, cukrem i sola do smaku.

Kaczka i kapusta najlepiej smakuje podawana z kluskami na parze lub z ziemniaka-
mi oraz sosem do pieczenia

P wanle  czas dodatkowy pleczenie tlose trudnos:
ol 20 minut wok. 1,5 godz. ok. 1,5 godz. |porc)l sradnia




