Ragolit z kaczki z grzankami

Kacze udka robig sie soczyste, gdy powoli dusimy je w winie z
warzywami. Dzieki odparowaniu wywaru otrzymujemy wysmienity
sos, ktory smakuje doskonale, kiedy zamoczymy w nim chrupiace,
pikantne grzanki.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

120 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKtADNIKI:

1 tyzka oliwy z oliwek extra virgin

4 udka kaczki (razem ok. 800-900 g)

250 g pieczarek

250 g cebulek pertowych lub szalotek

2—4 zgbki czosnku, drobno posiekane

1/2 tyzeczki suszonego tymianku

1 1is¢ laurowy

300 ml czerwonego wina

750 ml wywaru z kurczaka, najlepiej domowej roboty
250 g mtodej marchewki

250 g mtodej rzepy, duzg przekroi¢ na pét
250 g groszku cukrowego


https://hopnatalerz.pl/przepisy/ragout-z-kaczki-z-grzankami/

2 tyzeczki galaretki z czerwonej porzeczki
sél i pieprz
gatazki swiezej miety, do przybrania

Grzanki musztardowe

1 tyzka oliwy z oliwek extra virgin
1 tyzka musztardy dijon

12 grubych kromek bagietki

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrza¢ oliwe w duzym zaroodpornym garnku na $rednim
ogniu. Smazy¢ udka kaczki okoto 10 minut, przewracajgc, zeby
lekko zrumienity sie z obu stron. Przetozy¢ udka *tyzka
cedzakowg na talerz.

2) Wrzucié¢ pieczarki, cebule, czosnek, tymianek oraz 1is¢
laurowy do tego samego garnka. ZwiekszyC nieco ogien i smazyd
4 minuty, czesto mieszajac, az warzywa zaczng sie rumienic.

3) Wla¢ wino i krotko gotowac (powinno bulgotacd). Doda¢ udka
razem z sosem, ktéry z nich wyciekt*. Wla¢ wywar, doprowadzid
do wrzenia, a nastepnie znacznie zmniejszy¢ ogien i dusié pod
przykryciem 30 minut, od czasu do czasu mieszajac. Doda¢
marchewke oraz rzepe tak, zeby zanurzyty sie w wywarze.
Przykry¢ i dusi¢ powoli 15 minut. Wrzucic¢ groszek cukrowy i
dusi¢ jeszcze 5-10 minut, az mieso i warzywa beda miekkie.

4) Przygotowa¢ grzanki. Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury
190°C. Wymiesza¢ oliwe z musztardg i delikatnie posmarowac
kromki pieczywa. Utozy¢ na blasze do pieczenia i opiekac¢ 10-12
minut, az beda chrupigce i rumiane.

5) Zdjg¢ metalowg *yzkag ttuszcz, ktéry zebrat sie na
powierzchni sosu. Potozy¢ durszlak lub sitko na duzym garnku i
odcedzi¢ kaczke razem z warzywami. Przetozy¢ z powrotem do
zaroodpornego garnka, wyjg¢ 1is¢ laurowy, a garnek przykry¢ i
odstawi¢. Gotowa¢ odcedzony wywar na duzym ogniu okoto 10-12



minut, az potowa jego objetosci odparuje i powstanie sos o
intensywnym smaku. Doda¢ galaretke porzeczkowa i wymieszac,
zeby sie rozpuscita. Doprawi¢ solg i pieprzem.

6) Utozy¢ grzanki na udkach i warzywach — grzanki, ktére sie
nie zmieszcza, mozna podac¢ osobno. Catos$¢ polad¢ sosem, tak
zeby troche sosu wsigkto w grzanki, przybrac gatazkami miety i
podawac.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 650 kcal, 46 g biatka, 16 g ttuszczéw (w tym
3 g NKT), 73 g weglowodanéw (w tym 17 g cukréw), 7,5 ¢
btonnika

Zrédto zdjecia: Shutterstock



