Tdlalas: & fore

Elokészites: 15

Elkészites: 25 perc

I E I Havas Déra

SUTOBEN SULT KAPOSZTA GEREZDEK ROZE KACSAMELLEL

A kacsa egy igazdn kildnleges szdrnyashus, ami kilonleges elkészités kivan. Nézziik meg, hogyan is kell nekidllni egy rozé
kacsamellnek, amihez kéret gyandnt kivaléan illik a stlt kdposzta!

HOZZAVALOK 2 evékandl méz 1 fej kisebb kdposzta HOZZAVALOK A

5 db kacsamell 4 db szegfiibors 1 teaskanal sé TALALASHOZ

1 csipet s6 1db narancs frissen n?gyed tef’]skondl 1 csokor petrezselyem
1 csipet frissen érolt facsart leve frissen 6rolt bors vagy koriander

bors fel dl whisky 1 gerezd fokhagyma 4 evkandl panko

5 evékanal HOZZAVALOK A 4 ev6kandl étolaj morzsa

balzsamecet KAPOSZTAHOZ ALLERGENEK

o A kacsamelleket felhaszndlds el6tt 30 perccel kivessziik a hiitébél. Eles késsel
beirdaljuk rajta a bért, gazdagon sézzuk, borsozzuk mindkét oldalan.

° A kdposztat ketté-, majd gerezdekre vagjuk — a torzsdajat nem vagjuk ki, hogy
egyben maradjanak a gerezdek.

a A kacsamelleket a b6rés oldaldval lefelé egy nagy serpenyébe tessziik, amiben
kényelmesen elférnek, és a tlizhelyen kdzepesen erds lang felett, fedd alatt
elkezdjlk stitni. 7 perc utdn atforditjuk és tovabbi 2-3 percig sitjiik.

° Attessziik egy hédllé edénybe, és 160 fokra elémelegitett siitében 7 percig siitjiik.
(Ha jol at szeretnénk sitni, 10 percig hagyjuk a siitében.)

Zuchan



o A stitébél kivéve azonnal kenjiik be a szésszal, majd meleg helyen hagyjuk
pihenni.

o A kdposzta gerezdeket egy tepsibe tessziik, kissé s6zzuk, megszérjuk a finomra
apritott fokhagymaval és meglocsoljuk a kacsdbél kistlt zsirral, majd az egészet
betessziik a stit6be és legaldbb 25 percig stitjik. Kézben 3-4 alkalommal
atforgatjuk a kdposztdkat.

a A balzsamecetet a mézzel, a narancslével, a whiskyvel és a szegftiborssal kis
ldbasba tessziik, 6sszeforraljuk és felére redukaljuk.

o Apritott petrezselyemmel és piritott panko morzsdval télaljuk.
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