SKEADNIKI NA SALATKE: PRZYGOTOWANIE:

x  1garsc roszponki 1.

x 1 piers z kaczki 250 g (s6l himalajska,

swiezo mielony pieprz, 1zabek 2.

czosnku, 1tyzka listkéw majeranku)
= 1korzen pietruszki (olej rzepakowy,
swiezo mielone ptatki chili, sél, 1
tyzeczka Miodu Faceliowego
Manufaktura Wielkopolska)

x 2 morele 4.

x  1tyzka ptatkdw migdatowych
x 3 tyzeczki Konfitury Agrestowej
Manufaktura Wielkopolska

SKEADNIKI NA DRESSING:
*  3-4 tyzki oleju z pestek winogron
= 1tyzka octu winnego biatego
x 1/2 tyzeczki ostrej musztardy
= 1ptaska tyzeczka Miodu Faceliowego
Manufaktura Wielkopolska
x  s0l, Swiezo mielony pieprz

DODATKOWE UWAGI:

*  Morele mozecie zastapic brzoskwiniami.

Wszystkie sktadniki dressingu blendujemy, az uzyskamy sos o
jednolitej konsystencji.

Ptatki migdatowe prazymy na suchej patelni.

Korzenr pietruszki kroimy na cienkie plasterki, a nastepnie
smazymy na rozgrzanej patelni z odrobing oleju rzepakowego. Po
okoto 2-3 minutach dodajemy sél, mielone ptatki chili oraz midd.
Catosc smazymy jeszcze przez okoto 3-4 minuty, od czasu do
czasu mieszajac, az pietruszka tadnie sie zarumieni.

Piers z kaczki, w temperaturze pokojowej, nacinamy od strony
skory tworzac kratke (czynimy to delikatnie aby nie naruszy¢
miesa). Oprészamy j3 solg oraz swiezo mielonym pieprzem i
uktadamy na lekko rozgrzanej patelni skdra do dotu. Kaczke
smazymy na nieduzym ogniu, stopniowo wytapiajac ttuszcz. Po
okoto 12 minutach przewracamy migso na drugg strone i
smazymy jeszcze przez okoto 2-3 minuty. Nastepnie piers
smarujemy majerankiem potaczony z przecisnietym przez praske
czosnkiem i uktadamy skdrka do géry w naczyniu do zapiekania.
Kaczke wktadamy do nagrzanego do 200 stopni piekarnika
(grzanie gdra-dot) i pieczemy przez okoto 6-7 minut. Po wyjeciu z
piekarnika mieso odstawiamy na okoto 5 minut aby odpoczeto, a
nastepnie kroimy na plasterki.

Morele przekrawamy na pét, wyjmujemy pestki, a nastepnie
kroimy na pdtksiezyce.

Na krawedziach pétmiska uktadamy naprzemiennie roszponke,
morele, pietruszke i ptatki migdatowe, natomiast wewnatrz
pozostawiamy jedynie zielone listki. Catos¢ polewamy
przygotowanym dressingiem, a na srodku uktadamy pokrojone na
plastry kawatki kaczki, ktére posypujemy swiezo mielonym
pieprzem oraz pokrywamy konfiturg z agrestu.

gwﬁ(l w
SALA D/

© Just a SALAD 2019

Pobrano z serwisu: justasalad.pl



