Kaczka faszerowana na winie

Skladniki:

» mtoda kaczka (ok. 1,5 - 1,8 kg),

e 1 cebula,

* 10 tyzek oliwy,

* 2 tyzki masta,

» tyzka koncentratu pomidorowego,

* pdl szklanki czerwonego wina wytrawnego,
» 10 dag wedzonej szynki,

» 35 dag mielonego miesa cielecego lub wieprzowego,
» 10 dag tartego parmezanu,

3 z6ttka,

» pobt szklanki zielonych oliwek bez pestek,

* pot szklanki mleka,

» gatka muszkatotowa,

* pieprz, sol.

Sposéb przygotowania:

Szynke pokroi¢ w kostke. Potowe cebuli obra¢ i drobno posiekac¢. Oliwki przekroi¢ na
polowki. Mieso mielone wymieszac¢ z pokrojona szynka, zottkami, mlekiem, posiekang
cebulg, oliwkami i parmezanem, doprawiajac do smaku gatka muszkatotowa, sola i
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pieprzem.

Przygotowanym farszem napemi¢ umyta i osuszona kaczke. Tuszke zaszy¢ biata bawelniang
nicig lub spia¢ wykataczkami. Druga potowe cebuli obraé, drobno posiekac, obsmazy¢ na
oliwie z mastem i dodaé¢ posiekany rozmaryn. Nastepnie wtozy¢ kaczke i obrumienic ze
wszystkich stron. Zrumieniona kaczke podla¢ winem wymieszanym z koncentratem
pomidorowym i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temp. 180° C. Piec do miekkosci, ok.
60 minut, podlewajac bulionem przygotowanym z kostki rosotowej. Po upieczeniu mieso
oddzieli¢ od kosci i pokroi¢ na porcje. Podawac z kawatkami farszu, na sosie powstalym
podczas pieczenia.

Informacje o potrawie:

* liczba porcji: 6-8,

* czas przygotowania: 90 min.,

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