Kaczka w sosie brunatnym

Przepis dodany przez uzytkownika Tytanowy_Janusz

Dla smakoszy kuchni Chinskiej.

Ilos$¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: srednio trudne

Potrzebne sktadniki:
- kaczka - 1/2 kg
- brunatny sos - 5 szkl.
- sOl - 10 tyzka(i)

Etapy przyrzadzania:

1.

Kaczke rozmrazamy w lodowce. Usuwamy tluszcz. Odcinamy skrzydetka i szyjke.
Ptuczemy, osuszamy czystq S$ciereczkg. Nacieramy solg (10 tyzek) z wierzchu i od
wewnatrz, pozostawiamy na noc w lodéwce. Doktadnie ptuczemy. Duzy garnek
napetniony 5-6 litrami wody doprowadzamy do wrzenia, wktadamy ptaka, gotujemy az
pokaza sie szumowiny. Wyjmujemy, starannie sptukujemy kaczke zimng wodg. 5
szklanek sosu wlewamy do matej brytfanny, gotujemy, wktadamy kaczke,
doprowadzamy do wrzenia na duzym ogniu, przykrywamy, zmniejszamy ptomien,
dusimy na matym ogniu 1/2 - 1 &#190; godz. Obracamy 2 - 3 razy. Wyjmujemy,
przestudzamy, kroimy w mate kawatki, podgrzewamy w sosie.

Jak podawac?
Podawac na goraco z sosem i ryzem jako danie gtdwne lub na zimno z kilkoma tyzkami sosu na
przekaske. Smacznego.
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