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PIERS KACZKI W
SOSIE Z
CZERWONEGO WINA 2 piersi z kaczki

Dynia pizmowa

LISTA ZAKUPOW

4 Porcje | Czas przygotowania 60 min

SKLADNIKI Ser ple$niowy Blue

2 sztuki / piersi z kaczki Masto

1 sztuka / dyni pizmowej Szalotka
100 g / sera ples$niowego blue Czosnek
4 plasterki / masta

Suszona zurawina

2 tyzeczki / suszonego rozmarynu
, Czerwone wytrawne wino
Sol morska

SOS Suszony rozmaryn
1 sztuka / szalotki

1 zabek czosnku

3 tyzki / suszonej zurawiny
250 ml / czerwonego wina
250 g / zimnego masta

Sol, pieprz

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Dynie myjemy i kroimy na pot - wzdtuz.
Usuwamy pestki za pomoca tyzki. Nastepnie
dynie nacinamy od strony miazszu, tak aby nie
przeciac¢ skory jak harmonijke. Dynie
oproszamy sola morska i suszonym
rozmarynem. W miejscu, gdzie byly pestki
ukladamy ser plesniowy. Na kazda polowke

ukladamy po dwa plasterki masta. Tak
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przygotowana dynie wkladamy do piekarnika rozgrzanego do 200°C - gérna grzalka z
termoobiegiem na 40 minut.

Piers z kaczki myjemy i osuszamy. Nastepnie nacinamy od strony skory w kratke, ale tak aby
tylko przeciac skore a nie mieso. Na rozgrzana patelnie kladziemy piersi z kaczki skora do dotu i
smazymy ok. 15 min. Tak, aby tluszcz ze skory sie wytopil. Nastepnie przewracamy na druga
strone i smazymy max. 2 minuty. Po usmazeniu piers przekladamy do naczynia zaroodpornego.
Solimy, pieprzymy z obu stron. Nie wylewamy tluszczu, ktory sie wytopil podczas smazenia
kaczki.

Tak przygotowana kaczke wstawiamy do piekarnika na 150°C na ok. 10 min. Jezeli masz
termosonde to, po uzyskaniu 60°C wewnatrz miesa piers jest gotowa.

Podczas, gdy kaczka sie piecze przygotowujemy sos. Szalotke i czosnek obieramy i drobno
sieckamy. Na tej samej patelni, na ktorej smazyliSmy kaczke przygotowujemy sos. Jezeli thuszczu
wytopilo sie bardzo duzo przelewamy nadmiar do malego sloiczka i mozemy przechowywac w
lodoéwce. Na rozgrzana patelnie wrzucamy posiekana szalotke, czosnek oraz suszona Zurawine.
Smazymy chwile, tak aby szalotka sie zeszklila. Nastepnie wlewamy czerwone wytrawne wino.
Do tego przepisu polecam wino ze szczepu Carmenere. Redukujemy wino o potowe. Po tym
czasie dodajemy zimne masto - sos bedzie bardziej aksamitny, oraz doprawiamy solg i pieprzem.
Jezeli sos jest bardzo rzadki mozemy zagesci¢ go maka. Ja preferuje bez maki. Po minucie sos jest
juz gotowy.

Tak przygotowana kaczke podaje z sosem oraz upieczona wczesniej dynia i lekka satatka
(roszponka, satata debowa) z pomidorami koktajlowymi i rzodkiewka.
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