Tekst i zdjecie: Mertrox - Kucharz (746)

Kaczka pieczona w galarecie

W podobny sposéb przygotowuje sie rowniez ges w
galarecie

Sktadniki:

= kaczka, 2500 g

= smalec, 50 g

= 5Ol spozywcza, 10 g
= cebula, 1 szt.

= seler, 1 szt.

= cukier, 10 g

= zelatyna, 2 tyzk.

Sposoéb przygotowania:

Tuszke kaczki obmy¢ i doktadnie oczysSci¢, odcigé¢ szyje, skrzydta i nogi.
Obgotowac (5 min.) we wrzacej wodzie i gotowac¢ dalej powoli do czasu, az mieso
stanie sie pdétmiekkie. Po wyjeciu z garnka i odcieknieciu natrze¢ tuszke
majerankiem i smazy¢ na smalcu, az zrumieni sie skérka. Po ostygnieciu podzieli¢
tuszke na potowe, wycinajgc kregostup i rozcinajgc mostek, a nastepnie — na kilka
mniejszych czesci. Przygotowac zalewe z rosotu uzyskanego z gotowania kaczki,
po dodaniu do niego soli, cebuli, selera, cukru i odpowiedniej ilosci zelatyny;
ponownie zagotowac. W stojach uktada¢ kawatki kaczki (na stéj o pojemnosci 0,5 |
— ok. 250 g), przecedzi¢ rosét i zala¢ nim mieso. Sterylizowad: duze stoje — | godz.
45 min., mate — 1 godz. 30 min.

]



