Kaczka nadziewana

Skladniki:

» mtoda kaczka (ok. 1,5 - 1,8 kg),

» 20 dag cieleciny,

* 1 plaster swiezej stoniny (ok. 5 dag),

» 2 tyzki tartej buiki,

* 2 jajka,

» watrobka z kaczki,

* 3 lyzki mleka,

* sOl, pieprz, majeranek,

» kilka kwaskowych jabtek (preferowane mate papierowki w catosci).

Sposodb przygotowania:

Umy¢ kaczke, pozostawiajac nienaruszona skore odcigé koncowki skrzydet, obsuszy¢ i
natrze¢ wnetrze majerankiem zmieszanym z sola. Tuszke odstawi¢ w chlodne miejsce i zajac
sie przygotowaniem farszu. Tarta butke zala¢ letnim mlekiem. Cielecine, stonine i watrébke
rozdrobni¢ dwukrotnie (wazne!) przez maszynke do miesa, doda¢ namoczona tarta buike,
z6ttka, przyprawy i ubita na sztywno piane z biatek.

Nadzia¢ przygotowanym farszem wnetrze kaczkKi i szyje, po czym zaszy¢ biata bawelniana
nicia lub spia¢ wykataczkami. Utozy¢ kaczke w brytfannie i wstawi¢ do piekarnika. Piec w
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temp. 180°C ok.80 min. (w zaleznosci od wielkosci kaczki), polewajac dos¢ czesto
wytworzonym sosem. Gdy mieso bedzie pdt miekkie, dotozy¢ jabtka i piec dalej bez
przykrycia na srednim ogniu w temp. 150°C, do momentu uzyskania réwnomiernego
rumianego koloru. Kaczke poda¢ na wygrzanym pdtmisku w taki sposob, by kazda porcja
skladata sie z miesa i farszu. Utozone porcje polaé czescia wytworzonego sosu. Potmisek
przyozdobi¢ pieczonymi jabtkami. Do kaczki serwowaé kluski drozdzowe na parze i salatke
owocowa. Sos z pieczenia podawac¢ osobno w sosjerce.

Informacje o potrawie:

* liczba porgcji: 6,

* czas przygotowania: 90 min.,

* stopien trudnosci: sredniotrudne,
* kalorycznos¢: wysokokaloryczne.
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