KACZKA DUSZONA W POMARANCZACH

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1803 razy.

Kuchnia chinska

mioda kaczka (okoto 2 1/2 kg)

2 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki pieprzu

3 tyzki oleju sojowego

4 obrane mate cebule, przepotowione

2 tyzki czystej wodki, winiaku lub brandy
1 pomarancza

1 tyzeczka oleju sezamowego (dowolnie)
2 gatazki zielonej pietruszki

Ptyn do smarowania:

1 tyzka miodu

2 tyzki czystej wodki

3 tyzki octu (6%)

Sos do duszenia:

3 kwasne pomarancze lub 1 1/2 szklanki $wiezego soku z pomaranczy
1 tyzka soku cytrynowego

2 szklanki wywaru kaczego

2 tyzki sosu sojowego

2 tyzki cukru

Zageszczacz:

tyzki likieru pomaranczowego lub czystej wodki
1 tyzka rosotu lub wody

okoto 2 tyzeczek maki ziemniaczanej

Mrozong kaczke wiozy¢ do lodéwki na 24-36 godz. do catkowitego rozmrozenia. Godzine przed przyrzadzeniem

wyjac , zostawi¢ w temperaturze pokojowej. Odcig¢ konce skrzydetek i szyjke. Usunaé ttuszcz przy otworze
brzusznym i szyi. Odciete czesci (i podroby) wyptukaé izala¢ 3 szklankami wody zagotowa¢ na matym ogniu do
wyparowania trzeciej czesci ptynu. Wywar odstawi¢ . Powinno go by¢ 2 szklanki. Duzy garnek wody zagotowac .
Kaczke mocno przycisngé dtonmi, az kosci piersiowe pekng, wtozy¢ jg do wrzacej wody, doprowadzi¢ do zagotowania,
obréci¢ |, jeszcze raz zagotowaé . Po zagotowaniu natychmiast wyja¢ , przetozyé do cedzaka, optuka¢ goracg woda.
Osaczy¢ osuszy¢ z wierzchu i od wewnatrz sciereczkg. Wsypaé sdl i pieprz do otworu brzusznego. Sktadniki do
smarowania zamiesza¢ w rondelku, postawi¢ na matym ogniu, miesza¢ do potgczenia. Kaczke dwukrotnie
posmarowa¢ rownomiernie ptynem. Kaczke powiesi¢ za skrzydta w przewiewnym, chtodnym miejscu, zostawie

na noc. Mozna jg tez wiozy¢ do lodéwki. Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 220 °C, piec az skorka nabierze

ztotego koloru, wyja¢ . Tymczasem zetrze¢ skoérke z 1/2 pomaranczy wycisng¢ sok z dwéch owocéw. Dodaé sok i
startg skérke do pozostatych sktadnikéw sosu do duszenia, doktadnie wymieszac , odstawi¢ . Matg brytfanne

postawi¢ na duzym ogniu, mocno podgrzac¢ , wla¢ 2 tyzki oleju, wsypa¢ cebule, mieszajac smazyC¢ az stanie sie ztota.
WIlac¢ alkohol, doda¢ sos do duszenia, wtozy¢ kaczke, wszystko doprowadzi¢ do wrzenia, zmniejszy¢é ptomien,
chochelkg wla¢ ptyn do jamy brzusznej, przykry¢ , dusi¢ 1 1/2 godz., utrzymujac maty ogien. Ostroznie wyja¢ kaczke z
brytfanny, przetozy¢é do miski (Srednicy 20 cm) piersig do dotu. Nozycami do drobiu rozciaé wzdtuz grzbietu, usungc
wszystkie kosci tak, aby jak najmniej uszkodzi¢ mieso. Przykryé miske, wstawi¢ do lodowki. Sos przestudzi¢ itez
wstawi¢ do lodéwki. Godzine przed podaniem zebraé ttuszcz z sosu, wla¢ 2 tyzki sosu do miski z kaczka.

Przykrytg miske z kaczkg wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (150 °C) na 20-30 min. Sos podgrza¢ , przecedzi¢ ,
doprowadzi¢ do zagotowania na $Srednim ogniu, zmniejszy¢ ptomien, trzyma¢ na matym ogniu. Zamieszaé

sktadniki do zageszczenia, wla¢ do sosu, ciggle mieszajac podgrzewac az stanie sie gesty i przezroczysty.

Sprébowac , w razie potrzeby doprawi¢ do smaku, wla¢ olej sezamowy i tyzke oleju sojowego, zamieszac .

Kaczke wyjac¢ z piekarnika, odkry¢ . Miske z ptakiem przykry¢ okragtym pétmiskiem, energicznym ruchem odwrécic
tak, aby kaczka znalazta sie na potmisku. Kopiec z kaczki polaé sosem, przybraé plasterkami pomaranczy i

zielening. Proporcje: dla 4 osob, z dodatkiem ryzu
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