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Świąteczna kaczka lub gęś ze śliwką i jabłkami
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Składniki:
2 piersi z kaczki lub gęsi (najlepiej mrożone)
2 jabłka 
10 dag śliwek kalifornijskich
Rozmaryn
Majeranek
Sól    Pieprz
Czosnek 1-2 ząbki przetarte przez praskę
Szklanka  wody/bulionu
 Można ją podać z kopytkami lub kluskami śląskimi. Świetnie też sprawdza się z ziemniakami. Jako dodatek można podać kapustę czerwoną na ciepło lub z buraczki też na ciepło :)


Mięso rozmrozić nasmarować solą, pieprzem, czosnkiem, majerankiem i rozmarynem, zostawić na około 1/2 godziny (lepiej na całą noc). Po tym czasie włożyć do brytfanki, obłożyć pokrojonymi w ósemki jabłkami (nie musimy ich obierać) i śliwkami, podlać wodą/bulionem i wstawić pod przykryciem do piekarnika (180-teromoobieg), od czasu do czasu przełożyć mięso i piec do momentu aż piersi będą miękkie. Po tym czasie wyjmujemy piersi i możemy je podzielić na plastry, ułożyć na półmisku i przygotować sos . Pozostały po pieczeniu sos przecieramy przez gęste sito. Sosem polewamy mięso lub podajemy w sosjerce. 

                                                                          Smacznego !!!

Potrawy przygotowane przez Uczestników projektu  „Mój rozwój – Moja przyjemność, Mój sukces” powstały przy współfinansowaniu Unii Europejskiej ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego
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