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1 kaczka (okoto 2 kg), 50 ml sliwowicy, 5 dag rodzynek, 5 dag migdatéw,0] 10 suszonych
sliwek, 4 kwaskowe jabtka, 10 moreli, 2 duze twarde gruszki, 1/2 tyzeczki startej gatki
muszkatotowej, 5 duzych zmiazdzonych zabkéw czosnku, 2 gozdziki uttuczone w
mozdzierzu, 1/2 tyzeczki swiezo startego imbiru, 1 tyzeczka soli, 1/2 tyzeczki swiezo
zmielonego pieprzu, 1 szklanka wywaru z kurczaka, 1 tyzka ptynnego miodu, 1 tyzka
stopionego masta, 2 tyzeczki suszonego majeranku, 1 tyzka soku cytrynowego

Odcig¢ ostrym nozem szyje i kuper kaczki. Ptaka starannie wymy¢ pod biezaca woda, osuszyé
papierowym recznikiem. Zmiazdzony czosnek wymieszac z sola, pieprzem (zostawi€ szczypte
do farszu) i gatkg muszkatotowa. Natrze¢ tak przygotowang pastg ptaka wewnatrz i z zewnatrz.
Odstawic¢ w chtodne, przewiewne miejsce na 30 minut.

Migdaty sparzyé, obrac ze skérki i pokroi¢ w stupki. Suszone $liwki pokroi¢ w paseczki a
morele na potowki. Gruszki umy¢, usung¢ gniazda nasienne i pokroi¢ na 6semki (nie obierac)
oraz pokrojone na ¢wiartki jabtka posypac gozdzikami, a nastepnie skropi¢ sokiem z cytryny.
Bakalie wymieszac ze sliwowica, imbirem i szczypta pieprzu. Doda¢ do nich potéwki moreli i
odstawi¢ na bok. Rozgrzaé piekarnik do 175° C. Utrze¢ midd z suszonym majerankiem i
stopionym mastem. Do farszu bakaliowo-morelowego dodac kilka czastek jabtek i gruszek.
Nadzia¢ kaczke, a skorke posmarowaé miodowa zaprawa. Utozy¢ kaczke w brytfance
grzbietem do dotu, podla¢ 1/2 szklanki wywaru z kurczaka, przykry¢ i wstawi¢ do piekarnika.
Piec okoto 1 godziny, podlewajgc co 15 minut sosem z dna brytfanny.

Wyjac brytfanne z piekarnika, przewrdci¢ kaczke grzbietem na wierzch, a dookotfa utozyé
gruszki i jabtka. Piec (albo podgrzewac) jeszcze przez 30 minut, polewajac kilkakrotnie kaczke
sosem. Podawac kaczke z satatkg z czerwonej kapusty, jabtek i rodzynek polang sosem
winegret) i z francuskimi kluskami. Mozna réwniez zblanszowa¢ mate ziemniaki (okoto 5 minut
gotowania w lekko osolonej wodzie) i z jednej s trony brytfanki utozy¢ jabtka i gruszki, a z
drugiej ziemniaki. Pieknie sie przyrumienia i wchtong korzenne aromaty sosu
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