Wedzona piers z kaczki z sosem
mango BBQ

Skladniki
Wedzona piers z kaczki z sosem mango BBQ

Kaczka

4 szt. piersi z kaczki

1 kg grubej soli morskiej
Swieze ziota

40 g tymianku

40 g rozmarynu

40 g jatowca

40 g szatwii

Sos mango BBQ

300 g Pulpy mango VERA
60 g octu jabtkowego

80 g cukru brazowego

40 g sosu Worchester


https://smakivera.pl/wedzona-piers-z-kaczki-z-sosem-mango-bbq/
https://smakivera.pl/wedzona-piers-z-kaczki-z-sosem-mango-bbq/

40 g whisky burbon
80 g masta

Wykonanie

Wedzona kaczka: Na spod gtebokiej blachy wysypac potowe soli i roztozy¢ potowe
Swiezych ziét. Utozyé na nich oczyszczone piersi kaczki, natozy¢ reszte ziot i
zasypac reszta soli. Marynowac piersi koto 3-4 godzin w zaleznosci od wielkosci.
Po tym czasie optukaé piersi pod zimna woda, osuszy¢ recznikiem papierowym. W
piecu umiesci¢ naczynie z rozpalonymi widrkami do wedzenia. Ustawi¢ piec na 60
stopni C i wedzi¢ przez okoto 25-30 min. W zaleznosci od ilosci piersi kaczych
trzeba wydtuzyé proporcjonalnie czas wedzenia. Uwedzona piers pokroi¢ w
plastry i podawac

z sosem mango BBQ.

Sos mango BBQ: Skladniki sosu gotowac¢ w naczyniu az do uzyskania wagi 300 g i
wtedy doda¢ 40 g whisky. Posoli¢ i doda¢ wg uznania sok z cytryny. Sos mozna
podawaé do réznego miesa, burgeréw, ale takze do ryb i warzyw.



