Kujawska kaczka nadziewana

Skladniki:

* kaczka - wtasnego chowu, od 2 do 3 kg. Musi rosna¢ od 3-6 miesiecy. Mate
odchowywane na jajeczku gotowanym, wodzie przegotowanej i paszy (wtasna $ruta
jeczmienno-pszenna), drobno pokrojonych mtodych pokrzywach. Starsze dostajg
usiekane ziemniaki, $rutg, ziarnka 1 pocietg zielonke. Wypuszczane na przydomowy
staw. Produkty do karmienia z wtasnego gospodarstwa. Jajka z wlasnego kurnika.

* przyprawy - cebulka, majeranek, natka pietruszki, warzywa ze swojego warzywnika

Sposéb przygotowania:

1. Sprawienie kaczki

Wyszuka¢ w hodowli tadng, mtoda, okoto 3 kg kaczke. Zabi¢, sprawi¢ czysciutko, umy¢
doktadnie i wysuszy¢.

2. Zapeklowanie kaczki

Sprawiong, osuszong kaczke peklujemy przyprawami: sol (1,5 tyzki), pieprz ( 1 tyzeczka),
majeranek (1 tyzka), cebulka (mata, drobno pokrojona). Mieszamy przyprawy, nacieramy
kaczke i zostawiamy na 12 godzin w chtodnym, miejscu. Przykrywamy $ciereczka.

3. Przygotowanie nadzienia do kaczki

Produkty: 1 czerstwa butka, 1 szklanka wody, 2-3 tyzki bulki tartej, 2 jajka, watrobka
z kaczki, skorka od szyjki, 2 tyzki drobno pokojonej zielonej natki pietruszki, przyprawy: sol
1 pieprz.

Watrébke i skorke skreci¢, butke namoczy¢ i odcisngé. Tak przygotowane produkty wygnies¢
rekg w malej glinianej miseczce. Doda¢ przyprawy do smaku i jajka.

4. Nadziewanie kaczki

Zapeklowang kaczke wypelniamy nadzieniem i zeszywamy ladnie. Uktadamy w rynience
zeliwnej i troszke podlewamy stopionym masetkiem (1 tyzeczka).

5. Pieczenie

Utozong kaczke w rynience wktadamy do piekarnika w temperaturze 150- 200 ° C. Pieczemy
okoto 2 godzin do migkkosci i zlocistego koloru. Sprawdzamy i obracamy kaczuszke.
Po 35 minutach ( jak bedzie zarumieniona i widac, ze puscita tluszczyk) oblewamy niecata
szklaneczka wody i1 pieczemy dale;j.

Jak bedzie migkka i ztocisto-brazowa to wyjmujemy z piecznika.



6. Dekoracja i przygotowanie do podania na stét

Wyciggamy miske z migsem. Ciepta, upieczong kaczuszke delikatnie przecinamy na pét
i drobniejsze czesci. Uktadamy na pétmisku. Dekorujemy zielening i jabluszkami.

7. Podanie do konsumpcji

Upieczong, udekorowang kaczk¢ podajemy nas stét z czerwonymi, przysmazanymi
buraczkami, suréwka z kapusty kiszonej i gruszkami smazonymi lub jabtkami pieczonymi na
masetku. Kaczka powinna by¢ pachngca, ztocista, a nadzienie pulchne i smaczne.
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