Blog kulinarny - Piersi kaczki

Blog kulinarny ,,Zdrowie na talerzu” w ramach kampanii edukacyjnej

% Slaskie.

v Piersi kaczki z sosem pomarainczowym

Przepis:




Blog kulinarny - Piersi kaczki

Skiadniki:

- 4 Srednie piersi kaczki
- 4 pomarancze

- 2 tyzki masta

- 1 tyzka miodu

- so0l

- pieprz

Sposob przygotowania:

Piersi myjemy, osuszamy papierowym recznikiem i nacinamy skoére w kratke - ostroznie, by nie
przecig¢ miesa. Rozgrzewamy suchg patelnie i uktadamy piersi skérg do dotu. Na $rednim
ogniu smazymy przez 3 minuty. Odwracamy na drugg strone na 3-4 minuty. Przektadamy piersi
do naczynia zaroodpornego (nie wylewamy ttuszczu z patelnil).

Doprawiamy z obu stron solg i pieprzem. Odwracamy skorg do géry i smarujemy miodem.
Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180 stopni na 20 minut. W tym czasie
przygotowujemy sos pomaranczowy.

Pomarancze myjemy. Jedng sparzamy wrzgtkiem i Scieramy z niej skorke.

Z dwoch pomaranczy wyciskamy sok. Pozostate dwie filetujemy, czyli wycinamy czastki bez
biatych, gorzkich skérek.

Na patelni z wytopionym z kaczki ttuszczem przesmazamy chwilke skorke pomaranczowa, po
czym dodajemy sok i czgstki pomaranczy. Dodajemy masto i na Srednim ogniu redukujemy
czesto mieszajac, az zgestnieje do konsystencji sosu (okoto 20 minut). Kaczke wyciggamy z
piekarnika, podajemy z sosem pomaranczowym.

Smacznego :)
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