FILET Z KACZKI

z puree z selera, pieczong cykorig i sosem z czerwonego wina

10 pordji Filety z kaczki umyj, oczys¢, ponacinaj skore i przypraw.
Utéz na zimnej patelni, aby wytopi¢ skore i rzetéz na bla-
che. Cykorie umyj, pokrdj na ¢wiartki, i przetéz na posma-
rowang oliwg blache.

10 szt. fileta z kaczki
800 g selera

600 ml mleka
200 g masta Dwie tyzki miodu wymieszaj z papryka stodka, solg i ie-
10 szt. cykorii przem. Nastepnie posmaruj nim ¢wiartki cykorii.

8 tyzek miodu

9 g stodkiej papryki

Wino oraz miéd zredukuj do 1/3 objetosci, dodaj 50 masta,

dopraw.
150 ml oliwy

0,7 | czerwone wina Seler umyj, obierz i pokréj na mniejsze kawatki. Gotuj je
5ol pieprz w mleku do miekkosci. Odcedz i przet6z do Robot Cook'a.
Dodaj masto, miksuj na gtadka mase przy parametrach

Ustawienia pieca 3500 obrotéw/ 5min.

Nagrzewanie : 200°C

Parametry: 190°C /osuszanie 100% / wiatrak 4
Czas pieczenia:

cykoria - 5 min

filet z kaczki - 63°C sonda

Akcesoria do pieczenia

blacha aluminiowa z powtoka nieprzywierajgca GN 1/1 20 mm
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