Kaczka faszerowana

Kaczke nalezy nadziewa¢ tuz przed wstawieniem do piekarnika.
Farsz powinno sie naktada¢ luZzno, ze wzgledu na to, ze moze
zwiekszy¢ objetos¢ podczas pieczenia.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

140 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

1 cebula, posiekana

1 zagbek czosnku, posiekany

1 tyzka masta

2 czerstwe butki, pokrojone w kostke
175 g ugotowanego ryzu

1 Xyzeczka suszonej bazylii

1 tyzeczka suszonego rozmarynu

1 Xyzeczka suszonej szatwii

1 Xyzeczka suszonej natki pietruszki
1 tyzeczka soli

1/8 tyzeczki pieprzu

80 g rodzynek

50 g orzechéw pekan, posiekanych


https://hopnatalerz.pl/przepisy/kaczka-faszerowana/

1/4-1/3 szklanki wywaru drobiowego
1 kaczka (1,8 kg — 2,3 kqg)

PRZYGOTOWANIE:

1) Roztopi¢ masto na patelni. Wrzucié¢ czosnek i cebule.
Smazy¢, mieszajac, az cebula zmieknie. Przetozy¢ do duzej
miski. Doda¢ butke, ryz, bazylie, rozmaryn, szatwie, natke
pietruszki, 1/2 tyzeczki soli i pieprz, a nastepnie rodzynki,
orzechy pekan 1 tyle wywaru, aby farsz byt lekko wilgotny.
Delikatnie wymieszacl.

2) Ponaktuwal skore kaczki widelcem. Posypal tuszke wewnatrz
resztg soli. Natozy¢ luzZzno nadzienie do $Srodka. Wtozy¢ kaczke
do ptytkiej brytfanny, piersig do géry.

3) Piec bez przykrycia 1 i 3/4-2 godziny w temperaturze 180°C,
az termometr do miesa pokaze 80°C. Zlewal ttuszcz z brytfanny
w trakcie pieczenia. PrzykryC¢ upieczong kaczke i odstawi¢ na
20 minut przed pokrojeniem.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 606 kcal, 44 g ttuszczéw (w tym 14 g NKT),
108 mg cholesterolu, 589 mg sodu, 26 g weglowodandw, 2 ¢
btonnika, 26 g biatka
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