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Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

Na pier$ z kaczki

4 kawatki
3 tyzeczki

1 szczypta

1 szczypta

Dla dwéch

2 kawatki
1000 ml

2 tyzki

1 szczypta
1 szczypta

1 szczypta

1 szczypta

2 sztuki
1 szczypta

1 szczypta

2 tyzki

Piersi kaczki
Olej do smazenia

¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

¢ Tymianek otarty

rodzajéw kalafiora

Gtéwki kalafiora

Smietana

Masto

Cukier

@ Pieprz Czarny ziarnisty

¢ Sél Morska
gruboziarnista jodowana

¢ Kmin Rzymski mielony
(Kumin)

Jajka
Maka
Maka Panko

Olej do smazenia

(KOTANYI

1881

Piers z kaczki z dwoma rodzajami
kalafiora

@ 45—-60 Min @ @ D

Przygotowanie

1 Ponacinaj skére piersi kaczki ostrym nozem w odstepach 5 mm. Dopraw
sola. Nastepnie usmaz strone ze skéra na rozgrzanej patelni przez kilka
minut. Odwréé i smaz w ten sam sposéb druga strone.

2 Oczys¢ kalafiora i podziel go na mate rézyczki. Zblanszuj jedna trzecia
kalafiora we wrzacej, osolonej wodzie przez pie¢ minut, a nastepnie
przeptucz zimng woda.

3 Reszte kalafiora upraz na rozgrzanym oleju w wiekszym garnku, wlej
$mietane, dodaj masto i gotuj do miekkosci. Raz po raz zamieszaj. Dopraw
solg, kminkiem i pieprzem. Nastepnie przelej mase do miksera i bardzo
dokfadnie zmiksu;j.

L4 Ugotowanego kalafiora panierujw mace, jajku i mace panko, a nastepnie
smaz w garnku do uzyskania chrupkosci.

5 Piecz kaczke w rozgrzanym piekarniku w temperaturze 170°C przez okoto
osiem minut. Wytacz i otwérz piekarnik, aby piersi kaczki mogty chwile
odpoczaé.

6 Pokréj piersi na kawatki w poprzek wtdkien i posyp suszonym tymiankiem.
Na koniec utéz i podawaj mieso razem z puree i pieczonym kalafiorem.



