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Sos do kaczki z pomaranczami
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Sos przygotowany na bazie wywaru z pieczonej z pomarahczami kaczki, jest
gesty, intensywnie ciemny, niezwykle aromatyczny i po prostu pyszny.

Przygotowanie

Krok 1

Kaczke nadziang pomaranczami dusimy w zaroodpornym naczyniu,
podlewajac co jaki$ czas mieso wodg i sokiem z pomaranhczy. Z tak
upieczonego miesa, odlewamy 1-2 szklanki esencjonalnego, ciemnego
wywaru.

Krok 2

Przygotowujemy karmel. W tym celu wsypujemy cukier na suchg rozgrzang
patelnie i mieszamy, az cukier roztopi sie i zbrgzowieje, wéwczas wlewamy do
niego sok pomaranczowy, wrzucamy gozdziki, pieprz i sél, mieszajgc
doprowadzamy ptyn do wrzenia.

Krok 3

Z oleju i maki przygotowujemy zasmazke, a nastepnie bardzo powoli, cienkim
strumieniem wlewamy do niej wywar z pieczonej kaczki oraz aromatyczny
sok z pomaranczy, caty czas mieszajgc sos trzepaczka, by nie powstaty w nim
grudki. Sos powinien mie¢ gestg kremowg konsystencje.

Wskazowki

Wywar mozna przechowywac¢ w lodéwce w zamknietych na gorgco
stoiczkach. Esencjonalny wywar po zastygnieciu Scina sie na galaretke.
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Osob: 6

Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skladniki:

- 1- 2 szklanki wywaru z pieczonej kaczki z
pomaranczami

- 1-2 tyzki maki
- 2-3 tyzki oleju

- sok z catej pomaranczy i skérka starta z
pomaranczy

- 2-4 gozdziki
- 1 tyzeczka cukru
- Ya tyzeczki soli

- zmielony pieprz
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