Kaczka Bozonarodzeniowa

Chrupigce elementy z kaczki z suszonymi owocami.".

Surowiec: Solanka:
1kg elementéw z kaczki 90% woda z lodem +-0°C
150g suszonych $liwek 10% Zartin
150g éwiartek pomarariczy, bez skorki
Sos
Przyprawy i dodatki na 1 kg migsa: 50g wytrawnego czerwonego wina
60g VANTASIA Schlemmer - Ol De Luxe 50g VANTASIA Crema di Balsamico
16g VANTASIA Hahnchengewurzsalz 1g cynamonu mielonego MARKLAND

Technologia produkcii:

Przygotowaé solanke z wody z lodem i ZARTINu.

Elementy z kaczki uwodni¢ solankg z ZARTINu na 10% i odstawi¢ na noc lub wymieszaé w masownicy.
Nastepnego dnia posmarowaé¢ VANTASIA Schlemmer - Ol De Luxe i przyprawi¢ VANTASIA Hahn-
chengewurzsalz.

Tak przygotowane elementy z kaczki wymiesza¢ ze Sliwkami i pomarariczami, wtozyé do foremek
aluminiowych.

Wino wymiesza¢ z VANTASIA Crema di Balsamico i cynamonem. Zala¢ kaczke sosem.

Propozycja handlowa: Foremki aluminiowe wstawi¢ do piekarnika i zapieka¢ przez ok. 60 minut z ter-
moobiegiem w temperaturze 150°C, a nastepnie dopiec na ztoto przez ok. 15 minut z termoobiegiem
w temperaturze 180°C. Wytagczy¢ piekarnik i zostawi¢ w nim kaczke jeszcze na ok. 15 minut.




