Kaczka po chinsku

Kaczka jest bardzo ttusta, lecz ten sposOb przyrzadzenia
powoduje, ze pozbywamy sie niemal catego tituszczu. Positek ten
warto zacza¢ od odswiezajgcej sataty, a nastepnie poda¢ kaczke
z ryzem lub makaronem i smazonymi mieszanymi warzywami z
chrupigcymi kietkami fasoli.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

90 minut (45 godz. na suszenie)

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

1 kaczka (ok. 2 kg)

2 tyzki sosu hoisin

2 tyzeczki suszonego tymianku

2 Xyzeczki przyprawy piec smakodw
3 tyzki miodu

3 tyzki ciemnego sosu sojowego

Imbirowy groszek cukrowy

225 g groszku cukrowego starta skérka z % pomaranczy
sok z 1 pomaranczy

1 *yzka Swiezego imbiru, grubo startego


https://hopnatalerz.pl/przepisy/kaczka-po-chinsku/

2 tyzeczki sosu sojowego
75 g peddéw bambusa z puszki, odsaczonych
1 tyzeczka oleju sezamowego

PRZYGOTOWANIE:

1) Nozycami do drobiu lub ostrym nozem przecigé¢ kos¢
grzbietowg. Wycig¢ caty widoczny ttuszcz oraz nadmiar skory.
Utozy¢ kaczke na blacie i rozptaszczyé, mocno przyciskajac
rekg. Ponaktuwa¢ skére i ttuszcz na catej powierzchni, nie
naruszajgc miesa.

2) Wtozy¢ kaczke do durszlaka i kilka razy polac¢ jg wrzatkiem,
aby wytopic¢ ttuszcz. Osuszy¢ kaczke papierowym recznikiem.
Przebi¢ ja po przekatnej 2 metalowymi szpadkami, aby podczas
pieczenia lezata ptasko.

3) Wymiesza¢ sos hoisin, tymianek i przyprawe pie¢ smakoéw,
posmarowa tg mieszaning spod kaczki. Utozy¢ kaczke skora do
géry na kratce umieszczonej nad blacha do pieczenia. W matym
garnku zagotowa¢ midéd, sos sojowy i 300 ml wody. Polac tym
ptynem kaczke i zebrac¢ $Sciekajgcy ptyn z dna blachy. Powtérzyd
te czynno$¢ jeszcze dwa razy i zostawi¢ kaczke w chtodnym,
przewiewnym miejscu na okot*o 5 godzin. Mozna réwniez postawid
kaczke przed wiatrakiem lub w piekarniku z wtaczonym
wiatrakiem i wytaczonym Zrdédtem ciepta na okot*o 2 godziny.
Skéra kaczki powinna wyschng¢ i wyglada¢ jak pergamin.
Mieszanine miodu i sosu sojowego zachowacl.

4) Nagrza¢ piekarnik do temperatury 200°C. Wla¢ na blache do
pieczenia 300 ml wody. Piec kaczke godzine, az skdérka bedzie
bardzo chrupigca i brgzowa. Jesli chcemy unikna¢ pryskania w
piekarniku, nalezy po 30 minutach pieczenia obnizy¢
temperature do 180°C i wydtuzyl czas pieczenia o 10 minut.

5) Zagotowa¢ midéd z sosem sojowym i podgrzewaé, az potowa
ptynu odparuje. Odstawic.



6) Na 10 minut przed zakonczeniem pieczenia kaczki zblanszowad
groszek cukrowy, gotujgc go przez 2 minuty, odsgczy¢ i
zahartowa¢ w zimnej wodzie. Zagotowa¢ w garnku startg skérke z
pomaranczy, imbir i sos sojowy. Doda¢ groszek cukrowy i pedy
bambusa i podgrzewa¢ 1-2 minuty, az wchtong ptyn. Dodac olej
sezamowy .

7) Podzieli¢ kaczke na 4 porcje i podawa¢ z warzywami i
syropem miodowo-sojowym.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 265 kcal, 32 g biatka, 8 g ttuszczéw (w tym
2 g NKT), 17 g weglowodanow (w tym 16,5 g cukréw), 1,5 g
btonnika
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