KACZKA PO NORMANDZKU
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1,8 kg kaczki sprawionej,] kieliszek calvadosu, 2 srednie cebule ,0 3 zabki czosnku 3
jabtka deserowe, 3/4 szklanki wywaru z kurczaka lub wody,0 ¢wieré gtéwki kapusty (ok.
1/2 kg), 1 ptaska tyzeczka kminku,] 3/4szklankil biatego wytrawnego wina,l 4 tyzki soku
z cytryny,l 45 dag mtodych ziemniakéw,] 150 ml $mietanki,] sol

plastry cytryny i jablek oraz gatazki swiezego tymianku do przybrania
Cebule drobno pokroic, jabtka obra¢, usung¢ gniazda nasienne, pokroi¢ na plastry, kapuste
pokroi¢ w grube plastry, czosnek obraé i zmiazdzy¢, ziemniaki namoczy¢ i oskrobac.

Kaczke podzieli¢ na 8 porcji, utozy¢ je na dnie duzego zaroodpornego naczynia i tagodnie - na
Srednim ogniu - obsmazy¢ w ciggu 15 minut na jasnozioty kolor, czesto je obracajgc. Wytopiony
ttuszcz wylac. Pozostawi¢ w naczyniu tylko 1 tyzke tego ttuszczu. Pola¢ kaczke calvadosem lub
brandy, podgrzewac przez 30 sekund, a nastepnie podpali¢ wodke zapatkg. Kiedy ptomien
zgasnie, przetozy¢ kaczke na talerz. Do naczynia zaroodpornego wrzuci¢ cebule i podsmazaé
ja, az do zeszklenia, nastepnie dodac czosnek i obsmazac 2 minuty. Wrzucic¢ jabtka, wlac
wywar, zagotowac, zmniejszyC podgrzewanie i dusi¢ 15 minut.

W tym czasie rozgrzaé piekarnik do temp. 190° C. Do cebuli i jabtek wtozy¢ kapuste, kminek,
ziemniaki i porcje kaczki. Wla¢ wino, sok z cytryny, posoli¢ i wszystko wymieszac. PrzykryC
naczynie, umiesci¢ na srodkowym poziomie piekarnika i dusi¢ 40 minut.

Wyjac naczynie, dola¢ Smietanke, przykryC je ponownie i piec kaczke jeszcze przez 20 minut,
az bedzie miekka i przyrumieni sie na ztotobrgzowy kolor.

Potrawe podawac przybrang plasterkami cytryny i jabtka oraz Swiezym tymiankiem.
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