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Kaczka z wisniami i
pomaranczami
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Kaczka idealnie pasuje do owocow. W tej odstonie prezentujemy piers z kaczki
z pomaranczami i wisniami. Pyszne, wcale nietrudne w przygotowaniu danie,
jak z dobrej restauracji.

Przygotowanie

Krok 1

Skére na kaczce nacinamy w kratke. Mieszamy doktadnie wszystkie sktadniki
marynaty, a nastepnie nacieramy nimi filety z kaczki. Cato$¢ odstawiamy na
noc do lodéwki.

Krok 2

Filety wyjmujemy nastepnego dnia z lodéwki i obsmazamy doktadnie na
oliwie, zaczynajac od strony ze skoérg. Przektadamy do naczynia
zaroodpornego razem z marynatg. Pieczemy przez 15 minut w temperaturze
180 stopni.

Krok 3

Przygotowujemy sos. Wisnie i obrane, poporcjowane pomarahcze zalewamy
sokiem wisniowym pozostatych z pieczenia i dusimy. Dodajemy midd i
dusimy razem przez kolejne 5 minut. Nastepnie do sosu dodajemy chili i
Smietanke taciatg. Dusimy jeszcze przez ok. 5 minut, tak aby sos lekko sie
zredukowat. Czes¢ sosu blendujemy, a pozostatg czes$¢ pozostawiamy z
kawatkami wisni.

Krok 4
Kaczke kroimy w plastry, podajemy z sosem.
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Danie: Obiad,
Oso6b: 2
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skladniki:

2 filety z kaczki

300 g wisni bez pestek

2 pomarancze

4 tyzki miodu

1 tyzka Smietanki taciatej 18%
3 tyzki oleju

1 tyzeczka chili

Marynata:

3 tyzki oleju,

Y, szklanki soku wisniowego,
skérka otarta z 1 pomaranhczy,
2 tyzki miodu,

3 tyzki zi6ét prowansalskich,

Y2 tyzeczki soli,

Y5 tyzeczki pieprzu
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