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Kaczka faszerowana z ziemniaczkami

,‘. Kinga Bajcar
Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): arabska, arabska, polska

oB . 180 min . trudny . 8 porcji

kaczka surowa - 2 kg sol - troche

ryz jaéminowy - 2 szklanka pieprz - troche

rodzynki suttanskie Bio - 1/2 kostki warzywne z ziotami Bio - 4
szklanka szt.

jabtka - 2 szt. ziemniaki - 2 kg

jajko - 1 szt. masto roslinne - 100 g

grzyby shiitake Bio - 10 szt. nitka i igta -

natka pietruszki suszona Bio - 5 surowe piersi z kurczaka - 2 szt.
tyzka

oregano suszone Bio - 3 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Kaczke myjemy i przekrawamy wzdtuz
klatki piersiowej.

KROK 2: Po woli i ostroznie, poniewaz kaczka
ma bardzo ostre ko$ci wykrawamy
"zebra",mostek i wieksze kosci z ud.

KROK 3: Wieksze dziury jaki powstaty podczas
wycinania kosci - zszywamy nitkg. Zszywamy
takze kuper i gére - miejsce po gtowie.

KROK 4: Ryz jasminowy Bio gotujemy w lekko
osolonej wodzie az do miekkos$ci. Pod koniec
gotowania dodajemy grzyby shitake Bio aby sie
lekko podgotowaty.

KROK 5: Jabtka myjemy, obieramy ze skorki
i Scieramy na tarce na grubych oczkach.

KROK 6: Piersi z kurczaka myjemy i kroimy
w bardzo drobng kostke.

strona1/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/kaczka-faszerowana-z-ziemniaczkami



gotuj w stylu eko.p!

KROK 7: Do piersi z kurczaka wsypujemy natke
pietruszki suszong, oregano suszone Bio,
odrobine soli i pieprzu.

KROK 8: Gry ryz sie ugotuje, Odcedzamy go,
grzyby szatkujemy na bardzo drobno, dodajemy
piersi z kurczaka, rodzynki suttanskie Bio, starte
jabtka i wszystko razem doktadnie mieszamy.

KROK 9: Powstatym farszem faszerujemy nasza
kaczke. Nastepnie zaszywamy "klatke
piersiowg" nitkg z igta. Kaczka nie powinna by¢
mocno nafaszerowana, gdyz podczas pieczenia
moze nam popekacd.

KROK 10: Bulion warzywny ziotowy Bio
rozpuszczamy w niewielkiej ilosci wody

i smarujemy takim wywarem kaczke.

Kaczke pieczemy w 180 stopniach na masle
roslinnym przez 2,5 godziny.

Gdy kaczka bedzie sie juz piekta okoto godziny
- obieramy ziemniaki, ktére kroimy w éwiartki

i uktadamy w okoto piekacej sie kaczki.

KROK 11:Co 20 minut nalezy otwiera¢ piekarnik
i polewac kaczke ttuszczem, ktéry powstaje

z pieczenia. Kaczka nie jest wtedy susza

i rownomiernie sig upiecze.

Upieczong kaczke kroimy na kilka rownych
czesci i podajemy razem z ziemniaczkami.
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