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Egvben siilt a kacsa

Unnepi ebéd az egész csaladnak

® Egy nagyobb csa-
lad is jollakik, ha egy
nagyjabol kétkilos
kacsat vasarolunk meg
és azt egyben siitjiik ki
szentestére - allt elo
Gjabb otlettel az linne-
pi ebédhez Karacsony
Jozsef, a Fonix Konyha
séfje, aki tanacsokkal
is szolgal a szarnyas
megfelelo elkészitésé-
hez. Koretként pityo-
kat és zoldségeket
képzelt el az ételhez.

FULOP-SZEKELY BOTOND

»Az {innepi id6szakban 6sszegytil a
csalad, ilyenkor pedig az alkalom-
hoz ill6 ebéddel kell késziilni, hogy
mindenki j6 szajizzel tavozzon” -
hangsiilyozta Karacsony Jozsef, a
Fénix Konyha séfije. Mint mondta,
éppen ezért jo valasztas lehet, ha
kiilonlegességként kacsat vasaro-
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lunk és ezt egyben kisiitve készitjiik
el, hiszen ha egy masfél-két kilos
szarnyast valasztunk, akkor abbdl
4-6 személy is jollakhat. ,,Sokkal fi-
nomabb a kacsa, ha egyben készit-
jlik el, hiszen siités kozben a hus at-
veszia csontok izét” - jegyezte meg.

HIRDETES

Minden kedves vasarlonknak aldott,
szeretetben gazdag tinnepet
és sikeres Uj esztend6t kivanunk.

a Bocskor Pékség csapata

Tisztitas és siités

A nagyobb {izletekb6l vagy akar a
személyesen a gazdaktol is vasarol-
hatunk elére levagott kacsat, ame-
lyet ezutan meg kell tisztitani. Ha
ez eddig nem tortént meg, akkor ta-
volitsuk el a szarnyas tollait, majd a
zsengébb ottmaradt pihéket csipesz-
szel szedjiik ki. Utobbit zsebsarkany-
nyal is lepirithatjuk, amennyiben az
emlitett modszer macerasnak tlinik
- magyarazta a szakember. Ezutan
meg kell jol mossuk a hiist, majd
soval, borssal és 6rolt paprikéval fii-
szerezziik be.

Neki is lathatunk a zoldségagy
Osszeallitasanak: ennek részeként
félbe vagott hagymat és paprikat
kell tegyiink a tepsibe, valamint
felkockazott pityokat. Jo, hogyha
szaritott paradicsomot is haszna-
lunk, amelyet az {izletben is meg-
vasarolhatunk, de magunk is elké-
szithetjiik. Nem kell mast tenniink,
mint kiszedni a z6ldség maghazat,
majd karikdkra vagva zsirpapiron
kiszaritani.

A z0ldségagyhoz sot és horsot
hasznaljunk fliszerezésként, ugyan-
akkor néhany cikk fokhagymat is
adhatunk hozza. Siités el6tt t6ltsiink
a tepsibe két-harom deci vizet is.
,Azért nem kell tobb, mert a kacsa-
ban rengeteg zsiradék van, ami ki
fog siilni, igy nem ég oda az étel” -
fogalmazott Karacsony.

A tepsibe helyezett kacsat érde-
mes parmai sonkaval beburkolni,
hiszen az megvédi a szarnyas hiisat,
igy az omlés lesz.

A siit6t ezutdn 160 Celsius-fok-
ra kell el6heviteni és ha beraktuk a
kacsat, akkor 20 Celsius-fokot emel-
jiink a h6mérsékleten. Ezt nagyjabol
hiisz perc milva ismét visszavehet-
jlik 160 Celsius-fokra, és még masfél
orat siissiik a kacsat. ,,Nagyjahol két

orat kell siitni a kacsat. Az utolsd
fél 6raban esetleg levehetjiik a foli-
at a tepsirdl, hogy ropogdsra siiljén
az étel, de ez esethen mindenképp
csOkkentsiik a siit6 hOmérsékletét
140 Celsius-fokra” - igy a szakacs.

w»unkolni” is lehet

»Az egyben siilt kacsa esetében az
a j6, hogy minden részét elfogyaszt-
hatjuk a szarnyasoknak, nyilvan a
csontok kivételével” - jegyezte meg
Karéacsony Jozsef. Eppen ezért érde-

Félszaraz rozé bort
fogyaszthatnak a felngttek
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mes az asztal kozepén elhelyezett
tanyérba helyezni a szarnyast, hogy
mindenki kedvére valogathasson.
A kacsa ala némi sbval és borssal
fliszerezett rukkolat is elhelyezhe-
tiink. Tegyiik ugyanakkor a tepsit
is az asztalra, hiszen abbol vehetik
ki a kivant zéldségeket vendégeink.
Utobhi azért is jo, mert a zoldségek-
kel elkészitett kacsa zsirja nagyon
finom, igy ezt érdemes ,tunkolni”
vagyis kenyérrel kimartani. Ez étel
mellé félszaraz rozé bor fogyasztasat
ajanlja a séf.
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