KACZKA PO PEKINSKU

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1635 razy.

Kuchnia chinska

swieza mtoda kaczka (okoto 2 1/2 kg)
placki mandarynskie
cebula dymka

Swiezy ogorek

sos sliwkowy lub hoisin
Ptyn do smarowania:
tyzeczki soli

5 tyzeczek czystej wodki
2 tyzki cukru

1 tyzka wody

Sprawiong kaczke starannie wymy¢ . Wode zagotowa¢ w duzym garnku; trzymajac kaczke za szyje, zanurzy¢ tuszke
we wrzatku, wyjaé , natychmiast osuszy¢ w czystej Sciereczce, powiesi¢ ptaka za szyje w przewiewnym,

chtodnym miejscu, zostawi¢ na noc. Wtozy¢é do duzej miski. Cukier, wodke, wode i sol wymiesza¢ , posmarowac
ptaka ostodzong woda, powiesi¢ do wyschniecia (smarowa¢ stodka woda jeszcze 2 razy). Piekarnik rozgrza¢ do
temperatury 190 °C utozy¢ kaczke na ruszcie piekarnika lezgcym na tacce, piec 20 minut, zmniejszy¢é ptomien do
temperatur 170 °C i piec 1 godz.; zwiekszy¢ temperature do 200 °C, piec 20 min. Kaczka powinna by¢

upieczona, a skorka - chrupigca. Podczas pieczenia kaczki smazyé placki. Cebule dymke pokrajaé w kawatki 5

cm, ogorek obrac , pokraja¢ w cienkie paski tej samej dtugosci. Kaczke wyjaé z piekarnika, po 3 min $sciggna¢ skore i
pokraja¢ jg na kawatki o wymiarach 3 x 4 cm, uktada¢ na goracym potmisku; podobnie postapi¢ z migsem,
uktadajac obok kawatkéw skorki lub na oddzielnym talerzu. Na stole ustawi¢ miseczki z sosem, talerzyki z

jarzynkg oraz plackami. Kazdy z gosci smaruje placek sosem sliwkowym lub hoisin, ktadzie mieso i kawatek

skorki na placku, obktada cebulg i ogérkiem, zawija 3 boki placka ktory teraz przypomina $piwor. Placki z

kaczka po pekinsku jada sie palcami; po tej potrawie podaje sie zupe ugotowang na kaczych kostkach.

Proporcje: dla 8 oséb, kiedy podajemy inne potrawy

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