KACZE UDKA NA DZIKO

Whpisany przez Dana
poniedziatek, 10 wrze$nia 2007 22:30 -

4 kacze udka, sél, biaty pieprz

1 kg czerwonej kapusty, 2 sSrednie cebule, 2 tyzkil masta ze smalcem, 2 listki laurowe, 4
gozdziki, 1-2 tyzki czerwonego octu winnego, szczypta cynamonu, 1 tyzka cukru, 1
jabtko, 4 owoce jatowca, 2 tyzki gestego syropu z gruszek lub miodu, 2 tyzki masta lub
margaryny, 2 tyzki maki, 2 tyzki $mietany kremoéwki,

natka pietruszki do przybrania

Mieso wymy¢ pod biezgcg wodg, osuszy¢. Natrze¢ solg i pieprzem. Udka utozyé na blasze do
pieczenia i piec w nagrzanym do 200 st. C piekarniku okoto 1 godziny. Czerwong kapuste
umy¢, oczyscic i poszatkowaé. Cebule obraé, pokroi¢ w drobng kostke i poddusi¢ w gorgcym
masle ze smalcem. Dodac¢ kapuste. Wlac¢ szklanke wody, witozy¢ przyprawy i gotowac okoto 45
minut. Przyprawi¢ do smaku octem, cynamonem i cukrem. Jabtko obra¢, usungé gniazdo
nasienne i pokroi¢ na kawateczki. Owoce jatowca rozgnie$c. Jabtko i jatowiec doda¢ do miesa
10 minut przed kohcem pieczenia. Udka posmarowac syropem z gruszek lub miodem. Po
upieczeniu wyjac z piekarnika. Sos rozprowadzi¢ w 1/2 szklanki wody i przela¢ do garnka.
Ttuszcz zagnie$¢ z maka, wiozy¢ do sosu i wszystko tak dlugo mieszac, az ciasto z maki i
ttuszczu sie rozpusci. Sos rozprowadzi¢ Smietang i ewentualnie jeszcze raz przyprawic. Danie
przygotowaé na pdétmisku z odrobing sosu, przybra¢ natkg pietruszki (udka utozy¢ na kapuscie).
Pozostaty sos podac¢ w sosjerce. Kacze udka na dziko doskonale smakujg takze z krokietami.
Przepis z sieci




