Kaczka aromatyczna

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1607 razy.

Kuchnia chinska

1 szklanka cukru

3 tyzki wody

3 tyzeczki cynamonu

2 goz dziki

1 szklanka goracej wody

1/2 tyZzeczki octu (6 proc.)

1 tyzeczka soli

1 duza kaczka (2 i 1/2 kg)

2 tyzeczki sosu sojowego lub 1 tyzeczka
przyprawy maggi z 1 tyzeczkg wody
2 tyzeczki imbiru (dowolnie)

1 roztarty zabek czosnku (dowolnie

1. Solg wymieszang z 1 i 1/2 tyzeczki cynamonu, natrze¢ catg kaczke takze wewnatrz i odstawi¢ na godzine.
2. Do rondla wsypa¢ cukier, wla¢ 3 tyzki wody, postawi¢ na matym ogniu, smazyé¢ , az cukier sie rozpusci i nabierze
jasnobrunatnego koloru, stale mieszajac. Bardzo ostroznie wle¢ gorgcq wode, dodaé pozostaty cynamon i

goz dziki, gotowaé az powstanie syrop o konsystencji $mietanki.

3. Wymiesza¢ syrop z sosem sojowym, imbirem i czosnkiem. Pedzelkiem posmarowac kaczke syropem,
czynno$¢ powtdrzyé 2 razy, odstawi¢ w chtodne miejsce na noc.

4. Kaczke wstawi¢ do mocno nagrzanego piekarnika (2200C), pola¢ pozostatym syropem i 1/2 szklanki

wody, piec na ztoty kolor; czesto podlewajac kaczke sosem z brytfanny. Zmniejszy¢é ptomien (190 C) piec okoto
2 1/2 godz., az migso bedzie miekkie. W razie potrzeby dola¢ 1/2 szklanki wody.

5. Upieczong kaczke pokrajaé w mate kawateczki.

6. Podawaé¢ z buteczkami na parze MAN-TOIl i sosem (1 /2 szklanki wody;1-2 tyzeczki octu; 3 roztarte zabki
czosnku). W sosie zanurza sie mieso przed jedzeniem.

Proporcje dla 2-4 os6b

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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