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Pieczona pier§ kaczki w sosie
wisniowym
20 wrzesnia 2010

Swieze kacze piersi kupilismy na bazarze w Bad Godesbergu.
Sprzedawca sprawnie przygotowal nam migso, wycinajac piersi z
catej tuszy i obcinajac zbedne kawatki. Zaptaciliémy tylko za to, co
zostalo. Kupilismy prawie kilo kaczki z ambitnym planem
zjedzenia jej na obiad. Teraz juz wiemy, ze jedna pier§ to
wystarczajaca ilo§¢ nawet na dwie bardzo gtodne osoby.

Sk*adniki:

e 1 piers kaczki (400 g)

e 60 g wisni w zalewie (ze stoika lub =z
kompotu)

e 150 ml zalewy wisniowej (ze sXoika lub
kompot)

e ocet balsamiczny

e gatazka roszmarynu

e 561, pieprsz

Przyrzadzanie:

1. Przyrzadzenie kaczki w ponizszy sposéb trwa okoto 20
minut. Pierwszy krok to naciecie skéry kaczki (w kostke),
wtarcie w skore soli i pieprzu, oprészenie solg i pieprzem
takze drugiej storny piersi.

2. Nastgpnie kiadziemy pier§ kaczki na rozgrzanej patelni
razem z rozmarynem i zaczynajac od strony skéry smazymy
kaczke bez ttuszezu po trzy minuty z kazdej strony. Ttuszez,
ktéry wytopi sie podczas smazenia, bedzie podstawa sosu
wisniowego.

3. Nastepnie przektadamy kaczke z rozmarynem do naczynia
do pieczenia i wktadamy do piekarnika rozgrzanego do 180
stopni na 15 minut.

4. Po 10 minutach od wiozenia kaczki do piekarnika
zaczynamy przygotowywal sos. Patelenie z tluszczem
ponownie wstawiamy na ogiei, dodajemy wisnie z zalews i
zagotowujemy.

5. Nastepnie dolewamy 1 tyzke octu balsamicznego i mieszamy,
az sos zgestnieje. Zdejmujemy z ognia.

6. Kaczke wyjmujemy z piekarnika, kroimy w cienkie plastry i
podajemy polang sosem.
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