KACZKA Z CHINSKIMI KLUSKAMI
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1 biatko lekko ubite, 3 tyzki wytrawnego sherry, 5 tyzek oleju roslinnego, 4 ptaskie
lyzeczki maki kukurydzianej, 1/4 ptaskiej tyzeczki soli, 45 dag piersi kaczych, bez kosci i
skory, 1/2 szklanki wywaru z kurczaka, 3 tyzki sosu sojowego, 6 dymek, 1 ptaska tyzka
utartego korzenia imbiru , 2 zagbki , 10 sztuk matych pieczarek, 3 marchwie sredniej
wielkosci,l 2 tyzki oleju sezamowego, 1/8 ptaskiej tyzeczki chili w proszku, 1 nieduzy
brokut, 22 dag drobnych klusek chinskich z ciasta jajecznego,

1 dymka i $wieze liscie kolendry do przybrania
Piersi kacze pocigé w cienkie paski. W misce ubi¢ biatko z 1 tyzkg sherry, 1 tyzkg oleju
rodlinnego, 1 tyzeczkg maki kukurydzianej i potowg soli. Zanurzy¢ w tej mieszance kawatki
miesa kaczego. Miske przykryC i odstawiC na 20 minut, mieszajac zawartos¢ od czasu do
czasu.

W tym czasie roztrzepa¢ w miseczce bulion, sos sojowy, pozostatg sherry i make
kukurydziang. Odstawié.

Podgrzac 3 tyzki oleju roslinnego w woku lub na duzej patelni i obsmazy¢ w nim na duzym
ogniu, przez 3 minuty, kawatki kaczki. Ciggle mieszac¢, aby mieso przyrumienito sie ze
wszystkich stron. Przetozy¢ na talerz i na chwile odstawic.

Dymke, pieczarki obra¢ i drobno pokroi¢, marchewki poszatkowaé w stupki jak zapatki, brokut
podzieli¢ na r6zyczki, czosnek rozetrze¢ z odrobing soli.

Pozostatg cze$¢ oleju rozgrzewac przez minute, a potem smazyé w nim dymeki, imbir i czosnek
przez 30 sekund, ciggle mieszajgc. Dodac pieczarki, marchew, brokuty, chili i reszte czes¢ soli.
Cato$¢ smazyé i mieszac przez 1 minute. Wla¢ wywar z ingrediencjami i zagotowac, zmniejszyé
temperature, przykry¢ potrawe i dusi¢ przez 2 minuty.

W tym czasie ugotowac kluski (makaron chinski*). Do warzyw wtozy¢ usmazone kawatki
kaczki, podgrzewac przez dwie minuty, dodac¢ jedng tyzke oleju sezamowego i wymieszacd.

Odcedzi¢ kluski, utozy¢ na duzym, ogrzanym po6tmisku, polaé¢ pozostatym olejem sezamowym,
przykry¢ kawatkami kaczki i warzywnym sosem. Potrawe udekorowac dymka oraz lisciami
kolendry i podawac bardzo goraca, z butkg paryska lub bagietka.

(*) Makaron chinski robiony jest z mgki pszennej, ryzowej, maki andrutowej lub maczki
grochowej. W pétnocnych Chinach najbardziej popularny jest makaron z pszenicy wyrabiany z
dodatkiem jaj lub tylko wody. Moze mie¢ on r6zng grubos¢. Dostepny jest zazwyczaj suszony.
Zawiera s0l, a wiec nie nalezy jej dodawaé do wody przed gotowaniem. Makaron chifski gotuje
sie w duzym rondlu, we wrzatku, w proporcjach 3/4 litra wody na 10 dag makaronu. Zaraz po
wrzuceniu makaronu nalezy rondel przykryé¢, zdja¢ z ognia i odstawic¢ na 4-6 minut, w
zaleznosci od grubosci makaronu, a nastepnie lekko odcedzi¢. Podaje sie go zazwyczaj ze
smazonymi potrawami chinskimi i zupami.
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