crock-pot

BRAND

Przepis na pyszna kaczke z warzywami. Do dania mozesz uzy¢ swoich ulubionych warzyw.

¥ Czas na High: 3-4 111 1o$¢ porcji: 3-5
¥ Czas na Low: 6-7 ® Czas przygotowania: 30

* 1 kaczka $wieza lub rozmrozona

* 4 duze marchewki, obrane

* 2 todygi selera lub 2 jabtka lub ziemniaki

* sél i pieprz do smaku

* 2-3 warstwy gazy

* 2 gatazki rozmarynu

* 1 maty peczek tymianku

* 1 kwasne jabtko, cytryna lub pomarancza

* 1 mata cebula, obrana i pokrojona w ¢wiartki

* duzy kawatek gazy utatwi wyjecie kaczki z naczynia Crock-Pot

1. Usun podroby z kaczki. Pot6z kaczke na kawatku gazy. Upewnij sie, ze gaza jest wystarczajgco duza i uda sie
ja zawigzac na kaczce w taki sposéb by jg unies¢ i umiesci¢ w naczyniu Crock-Pot.

2. 0dkroj kazdy wiekszy kawatek ttuszczu z kaczki i zachowaj go na pdzniej.

3. Wytrzyj kaczke recznikiem papierowym. Wetrzyj sél i pieprz w srodku i na zewnatrz. W srodku kaczki umies¢
¢wiartki cytryny/pomaranczy lub jabtek razem z ¢wiartkami cebuli. Nastepnie umies¢ w srodku ziota. Mozesz je
zwigzac w bukiecik, aby pdzniej, po upieczeniu kaczki tatwiej je usunad.

4. Podgrzej patelnie z nieprzywierajgcym dnem i pot6z kaczke piersiag do dotu. Podsmaz, az skérka na kaczce
delikatnie zbrazowieje. Mozesz zrobi¢ to samo po przewrdceniu kaczki na druga strone. Nie zmieni to smaku
kaczki, ale sprawi, ze kaczka bedzie lepiej wygladata po ugotowaniu, jakby byta upieczona. Mozesz tez
podsmazy¢ kaczke pod koniec procesu gotowania jesli wolisz. Jednak na poczatku jest prosciej poniewaz nie ma
ryzyka, ze kaczka rozpadnie sie podczas smazenia.

5. W naczyniu Crock-Pot umies¢ na dnie pokrojone warzywa marchew, seler, jabtka lub ziemniaki. Przet6z
kaczke z patelni na gaze, nastepnie unies jg i przenie$ do naczynia Crock-Pot piersig do dotu. Potdz kaczke na
warzywach.

6. Naktuj skdrke kaczki widelcem w kilku miejscach aby ttuszcz tatwiej sie wytopit. Zawigz gaze na kaczce. Gotuj
przez 3 do 4 godzin na poziomie grzania HIGH lub 6-7 godzin na poziomie grzania LOW. Jesli uzyjemy w
przepisie dzikiej kaczki bedzie gotowac sie szybciej ze wzgledu na mniejszg ilos¢ ttuszczu.

7. Sprawdz poziom ttuszczu w potowie czasu gotowania. Jesli zebrata sie duza ilos¢ ttuszczu w naczyniu, usuh go
za pomocg chochli lub gruszki do odciggania ttuszczu. Ttuszcz przetdz do stoika i wstaw do lodowki. Jest to
bardzo wartosciowy ttuszcz, ktéry mozna uzy¢ pdzniej do innych dan.

8. Po ugotowaniu wyjmij kaczke z naczynia podnoszac ja delikatnie z gaza. Przetéz na talerz.

LUB

- Mozesz takze przetozy¢ kaczke do piekarnika nagrzanego do ok 220 stopni Celsjusza aby przyrumienic skérke.
Nastepnie po wyjeciu przetdzna recznik papierowy aby wsigkt w niego ttuszcz.

- Odczekaj co najmniej 10-15 min zanim pokroisz kaczke.

- Pokrdj i podaj. Resztki kaczki mozna uzy¢ do wielu ciekawych przepisédw, np. wymieszac je ze ryzem i
warzywami, smacznego.






