[=] Tekst i zdjecie: AncyS - Szef Kuchni (1305)
Kaczka duszona na dziko

Podawac z kluseczkami lub ziemniakami i burakami.
Sktadniki:

» kaczka, 1 szt.

» sol, 1 szczypta

= cebula, 5 dag

= iS¢ bobkowy, 1 szt.

= ziele angielskie, 1 szczypta
= stonina, 5 dag

* rosot, 0.5 |

= Smietana, 20 dag

* maka, 2 dag

= imbir, 1 szczypta

= gatka muszkatotowa, 1 szczypta

Sposoéb przygotowania:

Sporzadzi¢ i ostudzi¢ zaprawe z octu. Kaczke sprawi¢, optukaé, wtozy¢ do miski,
zala¢ przestudzong zalewg z octu i bejcowac 2—3 dni. Kaczke wyja¢ z zalewy,
odcisng¢, natrzec solg, po godzinie kaczke spig¢ sznurkiem, utozy¢ w dopasowanej
brytfannie. Stonine stopi¢, wyjg¢ skwarki, kaczke obla¢ ttuszczem, wstawi¢ do
piekarnika i piec rumieniac silnie, polewajac jg sosem i sos skrapiajgc woda i
zalewa. Gdy mieso na wpot upieczone i zrumienione, doda¢ cebule z zaprawy,
ziele i li$¢ bobkowy, i kaczke dopiec do miekkosci, rumienigc sos i cebule. Miekka
kaczke wyja¢, pokrajac na porcje. Sos przetrze¢, zagotowad, podprawi¢ Smietang i
maka. Jezeli potrzeba, doda¢ troche zaprawy do smaku, startego imbiru i gatki
muszkatotowej; sos ma mie¢ kolor rumiany i smak kwaskowy. Do sosu wtozy¢
pokrajang kaczke, silnie podgrzaé, wytozy¢ na goracy pdétmisek, obla¢ sosem.
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