Zupa gulaszowa z kaczki

Z kaczych udek mozna przygotowa¢ aromatyczng, sycgca zupe
gulaszowg — mieso jest delikatne, a jego smak znakomicie
uzupetniajg marchew, seler i grzyby, smietana za$ nadaje
kremowg konsystencje. Razem z kluseczkami z ziemniakéw (patrz
strona obok), z cebula i czosnkiem danie to moze stanowid
peiny positek.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

120 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKLADNIKI:

3 udka z kaczki, bez skéry (kazde ok. 375 g)

2 tyzki oleju stonecznikowego

250 ml biat*ego wytrawnego wina

2 cebule, posiekane

2 zgbki czosnku, posiekane

2 papryki: czerwona i zielona, pokrojone w kostke
1 duza marchewka, pokrojona w kostke

125 g selera, pokrojonego w kostke

2 tyzki papryki w proszku

1/4 Xyzeczki kminku


https://hopnatalerz.pl/przepisy/zupa-gulaszowa-z-kaczki/

1 1 1/2 tyzki magki

1 listek laurowy

900 ml wywaru z kurczaka, najlepiej robionego w domu
450 g pomidordéw, pokrojonych w kostke

15 g suszonych grzybdw, wyptukanych i pokrojonych
100 g pieczarek, pokrojonych w plasterki

szczypta pieprzu kajenskiego

2 tyzki natki pietruszki, posiekanej

sol i pieprz

Z czym podawac
6 tyzek smietany lub gestego jogurtu
natka pietruszki

PRZYGOTOWANIE:

1) Posypa¢ udka solg i pieprzem. Rozgrza¢ tyzke oleju na
teflonowej patelni i usmazy¢ udka na brgzowo z obu stron.
Zdjgc¢ je z patelni, a na ich miejsce wlac¢ wino i gotowac 5
minut lub do chwili, az jego objetos¢ zmniejszy sie o potowe.
Odstawid.

2) Rozgrzac¢ reszte oleju w duzym garnku. Wrzucic¢ czosnek oraz
cebule i smazy¢ 5 minut, az cebula zmieknie. Doda¢ czerwong i
zielong papryke, marchewke i selera, smazy¢ 5 minut. Wsypad
papryke w proszku i kminek. Smazy¢ catos¢ minute lub dwie, a
nastepnie posypa¢ warzywa makag. Smazy¢ 2-3 minuty, ciggle
mieszajac.

3) Doda¢ listek laurowy, wywar z kurczaka, wino z patelni,
pomidory, Swieze i suszone grzyby, pieprz kajenski oraz natke
pietruszki. Zamiesza¢, doda¢ udka kaczki i doprowadzic¢ do
wrzenia. Nastepnie zmniejszyC ogien, przykry¢ garnek pokrywka
i gotowa¢ godzine lub do chwili, az mieso kaczki bedzie
miekkie.

4) Wyjg¢ udka z zupy. 0ddzielié¢ mieso od kosci i podzielid na
kawatki. Wrzuci¢ mieso z powrotem do garnka. Sprdébowad, czy



zupa jest dostatecznie przyprawiona.

5) Nalewac¢ zupe na talerze. Kazdag porcje udekorowa¢ %tyzka
Smietany lub jogurtu oraz posiekang natkg pietruszki.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 225 kcal, 16 g biatka, 11 g ttuszczéw (w tym
3,5 g NKT), 17 g weglowodandéw (w tym 10 g cukru), 4 g btonnika
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