Talalés: 2 fore
El&készités: 20 perc

Elkészités: 60 perc

i‘; Kohari Eva

ROSE KACSAMELL MEZEN KARAMELLIZALT CEKLAVAL,
EDESBURGONYA MARTASSAL ES FUSZERES KOLESSEL

A kacsamell mdr 6nmagdban is fenséges étel, de mézes cékldval, édesburgonya madrtdssal és kolessel tdlalva egy igazi Gnnepi
fogds. Aki teljesen dtslitve szereti a hist, sisse nyugodtan pdr perccel tovabb.

HOZZAVALOK A
KACSAMELLHEZ

2 db béros kacsamell
filé

2 db friss rozmaring
2 gerezd fokhagyma
izlés szerint s6

izlés szerint Bors
HOZZAVALOK A
MEZES CEKLAHOZ

2 db kozepes méretl

cékla

1 nagy ev6kandl
ev6kanal Auchan
akdcméz

1 tedskandl Auchan
almaecet

1 nagy csipet s6
HOZZAVALOK AZ
EDESBURGONY
MARTASHOZ

2 db kdzepes méretd
édesburgonya

200 ml tejszin /
Auchan bio rizstejszin
50 g Achan vaj /
Auchan margarin
izlés szerint s6

1 csipet 6rolt
szerecsendié
szlikség szerint tej /
Auchan bio rizsital
HOZZAVALOK A
FUSZERES

KOLESHEZ

150 ml kéles

300 ml viz

izlés szerint s6

1 nagy csokor
petrezselyem /
szdritott petrezselyem
1 nagy csipet
fokhagyma por

1 ev6kandl Auchan vaj
/ Auchan margarin
ALLERGENEK

kesernyés iz(.

A kihlt cékla héjat tavolitsuk el, vagjuk falatnyi kockdkra.

A céklat alaposan mossuk meg és fézzilk roppandsra. Fézhetjik hagyomdnyosan vizben, vagy akdr 10-12 percig 900 W-
on mikrohulldm siitében. Ha mikréban készitjik, félidénél forditsuk meg a cékldkat.

Egy serpeny&ben olvasszuk meg a mézet, adjuk hozzd a céklat, sézzuk és pdr perc alatt karamellizdljuk meg. Adjuk hozzé
az almaecetet és slisstik tovabbi 1-2 percig.

A koleshez a kolest dztassuk be elkészités el6tt legaldbb fél 6rdra forrd vizbe, igy a végeredmény biztos nem lesz

A bedztatott kélest dntsiik sz(rébe, mossuk dt folyéviz alatt és tegyiik egy ldbosba. Ontsiik hozzd a vizet, sézzuk meg és
forraljuk fel. Fedjik le egy fed&vel és pdroljuk 20 percig alacsony hémérsékleten. Ha megpuhult a kéles és felszivta az
Osszes vizet, fliszerezzlk és keverjiik hozzd a vajat.

Zuchan



Az édesburgonya martdshoz az édesburgonydkat pucolds utdn kockdzzuk fel, majd b, sés vizben f6zzlik puhdra. Sz(rjik
le a megfétt burgonydt és keverégéppel keverjiik habosra a vajjal. Botmixert ehhez semmiképp ne haszndljunk, mert egy
ragacsos massza lesz beléle! Keverjiik hozzd a tejszint és ha szlikséges, higitsuk kevés tejjel a megfeleld dllag eléréséig.

A kacsamellet elkészités elétt legaldbb 1 6rdval vegyik ki a hiitébél, hogy szobahémérséklet(i legyen. Tisztitsuk meg és
toroljuk szdrazra. A bérét egy éles késsel vagdossuk be, de vigydzzunk, a hisba véletlenil se vagjunk bele, mert ebben az
esetben kiszdrad.

Tegyiik a melleket bérével lefelé egy hideg serpenyébe, dobjunk mellé 2 dg friss rozmaringot, 2 gerezd kissé megtort
fokhagymat, majd tegyik a tlzhelyre. Kapcsoljuk a tlizhelyet a legmagasabb fokozatra és siissiik a melleket 6-8 percig a
b&rds felével lefelé. Ha tal gyorsan pirul, kapcsoljuk lejjebb a tlizhely hémérsékletét. Ha nagyon sok zsir olvad ki a kacsa
b&rébdl, ezt dntsiik le. Forditsuk meg a melleket és stissiik tovdbbi 2-3 percet.

Tegyuk serpeny&stél a kacsat 200 fokra elé6melegitett sit6be és siisslik tovabbi 10 percet. Ilyenkor mdr a bére legyen
feltil, nem kell forgatni. Ha a serpenydénk nyele nem t(izallo, tegylik Gt tepsibe.

A megsilt melleket tdlalds el6tt pihentessiik 10 percet.
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Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!




