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SALATKA TABBOULEH Z BULGUREM,

PIETRUSZKA | POMIDORAMI Sktadniki (dla 4 osob):

e 200 g kaszy bulgur

100 g Swiezej natki pietruszki (drobno
posiekana)
200 g pomidorow (pokrojone w mata
kostke)
50 g Swiezej miety (drobno posiekana)
50 g czerwonej cebuli (drobno
posiekana)
50 ml soku z cytryny (okoto 2-3 cytryn)
60 ml oliwy z oliwek
1 zabek czosnku (drobno posiekany)
1/2 tyzeczki soli
1/4 tyzeczki pieprzu

Przygotowanie:

1. Przygotowanie bulguru: Zagotuj wode i zalej nig kasze bulgur w proporc;ji
1:2 (kasza)

2. Przykryj i odstaw na okoto 15 minut, az bulgur wchtfonie catg wode |
zmieknie. Nastepnie wystudz go do temperatury pokojowe;.

3.Przygotowanie warzyw: W miedzyczasie, posiekaj drobno natke
pietruszki, miete, pomidory i czerwona cebule.

4y Mieszanie skfadnikow: W duzej misce potacz kasze bulgur z posiekanymi
warzywami i ziotami.

5.Dressing: W matej miseczce wymieszaj sok z cytryny, oliwe z oliwek,
czosnek, sol i pieprz. Nastepnie wlej dressing do satatki i delikatnie
wymieszaj wszystkie sktadniki.

6. Podanie: Odstaw safatke na 15-30 minut, aby smaki sie przegryzty, a
nastepnie podawaj. Satatka tabbouleh smakuje najlepiej lekko
schtodzona.



FASZEROWANE PAPRYKI Z Skdadniki (dla 4 osgb):
KASZA JAGLANA | WARZYWAMI  + 200 gkaszy jaglanej

e 4 duze czerwone papryki

e 150 g cukinii (pokrojona w matg kostke)

e 150 g marchewki (starta na tarce o grubych
oczkach)

e 100 g czerwonej cebuli (drobno posiekana)

e 2 zabki czosnku (drobno posiekane)

e 100 g pomidorow (pokrojone w kostke)

e 60 g suszonych pomidorow (pokrojone w
drobne kawatki)

e 50 goliwek (pokrojone w plasterki)

e 2 tyzki oliwy z oliwek

e 1tyzeczka suszonego oregano

e 1tyzeczka suszonej bazylii

e 1/2 tyzeczki soli

e 1/4 tyzeczki pieprzu

e 100 ml przecieru pomidorowego

e 50 g sera feta (opcjonalnie, do posypania)

Przygotowanie:

1. Przygotowanie kaszy jaglanej: Kasze jaglang przeptucz pod biezaca woda, a nastepnie gotuj w
osolonej wodzie (proporcja kaszy do wody to 1:2) przez okoto 15 minut, az bedzie miekka. Odstaw
do ostygniecia.

2.Przygotowanie warzyw: Na patelni rozgrzej oliwe z oliwek. Dodaj posiekang cebule i czosnek,
smaz przez 2-3 minuty, az cebula sie zeszkli. Dodaj cukinie, marchewke i pomidory. Smaz na
srednim ogniu przez okoto 5 minut, az warzywa lekko zmiekna. Na koniec dodaj suszone
pomidory, oliwki oraz przyprawy (oregano, bazylie, sol, pieprz). Wymieszaj.

3.Potaczenie sktadnikow: W duzej misce wymieszaj ugotowang kasze jaglang z podsmazonymi
warzywami. Dopraw do smaku, jesli potrzeba.

4. Przygotowanie papryk: Odetnij wierzchotki papryk i usun z nich nasiona. Wypetnij kazda papryke
przygotowanym farszem z kaszy jaglanej i warzyw. Jesli uzywasz sera feta, posyp nim farsz na
wierzchu.

5.Pieczenie: Utoz faszerowane papryki w naczyniu zaroodpornym. Na dno naczynia wlej przecier
pomidorowy, a nastepnie piecz papryki w piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoto 30-35
minut, az papryki beda miekkie, a farsz lekko zarumieniony.

6.Podanie: Faszerowane papryki najlepiej smakuja podane na ciepto. Mozna je serwowac
samodzielnie lub z lekkg satatka jako dodatek.



KORMA Z KURCZAKIEM | Przygotowanie:
WARZYWAMI W KREMOWYM SOSIE | 1 przygotowanie kurczaka: Rozgrzej 1tyzke

oleju kokosowego na duzej patelni lub w
garnku. Dodaj kurczaka i smaz go na
srednim ogniu przez okoto 5-7 minut, az
bedzie lekko zarumieniony z kazdej strony.
Zdejmij kurczaka z patelni i odstaw na bok.
2.Podsmazanie warzyw i przypraw: Na tej
samej patelni dodaj reszte oleju
kokosowego, a nastepnie wrzuc cebule,
czosnek i imbir. Smaz przez 2-3 minuty, az
cebula zmieknie. Dodaj przyprawy (kmin,
kolendre, kurkume, garam masale, ostra

-

sktadniki (dla 4 osob): | papryke) i smaz przez kolejne 1-2 minuty, az
e 400 g piersi z kurczaka (pokrojona w kostke) zaczng intensywnie pachniec.

e 150 g marchewki (pokrojona w plastry)
e 150 g cukinii (pokrojona w potplastry)
e 100 g papryki (pokrojona w kostke)

3.Dodanie warzyw: Do przypraw i cebuli
dodaj marchewke, kalafiora, cukinie i

100 g kalafiora (podzielony na mate rozyczki) papryke. Smaz na srednim ogniu przez 5
e 1cebula (drobno posiekana) minut, mieszajac co jakis czas, az warzywa
e 3z3bki czosnku (drobno posiekane) lekko zmiekna.
e 1tyzka Swiezego imbiru (starty) ) _ _
e 2 lyzki oleju kokosowego 4.Przygotowanie sosu: Wlej mleko kokosowe i
e 200 ml mleka kokosowego (light) dodaj jogurt naturalny oraz mielone migdaty
e 100 Ifjogurtu naturalnego (najlepie;j (jes'li uzywasz). Wymieszaj Wszystko
reckiego) . :

. §+kai iielonych migdatow (opcjonalnie, dia dokfadnie, aby powstat gtadki, kremowy sos.

zageszczenia sosu) 5.Pofaczenie sktadnikow: Do sosu z
* 2 tyzeczki mielonego kminu rzymskiego warzywami dodaj podsmazonego kurczaka.

e 1tyzeczka mielonej kolendry D - : .
opraw solg i pieprzem. Przykryj patelnie i
e 1tyzeczka kurkumy P 41pIep YKyl P 3

e 1lyzeczka garam masala gotuj na matym ogniu przez okoto 15-20
e 1/2 tyzeczki ostrej papryki (opcjonalnie) minut, az kurczak bedzie miekki, a warzywa
* 1/2 ’fyzecz:ii soli odpowiednio ugotowane.
o 1/4 tv7 I DI . . .

/4 Iyzeczid pieprau . 6.Podanie: Podawaj korme z brazowym ryzem,
e Swieza kolendra (do posypania) T
e 200 g brazowego ryzu (do podania) posypang $wiezg kolendra.



RISOTTO Z GRZYBAMI | sktadniki (dla 4 osob):

e 300 g ryzu arborio (do risotto)

PARMEZANEM e 250 g swiezych grzybow (np. pieczarki, borowiki,
kurki, pokrojone w plastry)

e 1 cebula (drobno posiekana)

e 2 zabki czosnku (drobno posiekane)

e 800 ml bulionu warzywnego lub drobiowego
(ciepty)

e 100 ml biatego wina (opcjonalnie)

e 50 g parmezanu (starty)

e 2 tyzki oliwy z oliwek

 1tyzka masta (opcjonalnie)

e 1tyzeczka suszonego tymianku (lub kilka gatazek
swiezego)

e SOl i pieprz do smaku

e Swieza natka pietruszki (posiekana, do dekoracji)

Przygotowanie:

1.Podsmazenie grzybow: Na duzej patelni rozgrzej 1 tyzke oliwy z oliwek. Dodaj pokrojone
grzyby i smaz na srednim ogniu przez okoto 5-7 minut, az zmiekna i lekko sie zrumienia. Zdejmij
z patelni i odstaw na bok.

2.Smazenie cebuli i czosnku: Na tej samej patelni dodaj pozostata tyzke oliwy oraz masto (jesli
uzywasz). Wrzuc posiekang cebule i smaz przez 2-3 minuty, az bedzie miekka. Dodaj czosnek i
tymianek, smaz przez kolejng minute, az czosnek zacznie intensywnie pachniec.

3.Dodanie ryzu: Wsyp ryz arborio na patelnie z cebulg i czosnkiem, mieszaj przez 1-2 minuty, az
ryz stanie sie przezroczysty na brzegach.

4. Dodanie wina (opcjonalnie): Jesli uzywasz wina, wlej je na patelnie i gotuj, mieszajac, az
catkowicie odparuje.

5.Dodawanie bulionu: Zacznij stopniowo dodawac ciepty bulion, po jednej chochli na raz. Za
kazdym razem mieszaj risotto, az ryz wchtonie ptyn, zanim dodasz kolejna porcje bulionu.
Kontynuuj ten proces przez okoto 18-20 minut, az ryz bedzie al dente (ugotowany, ale wcigz
lekko jedrny).

6.Dodanie grzybow: Pod koniec gotowania dodaj podsmazone wczesniej grzyby i dobrze
wymieszaj. Dopraw risotto solg i pieprzem do smaku.

7.Dodanie parmezanu: Gdy risotto jest gotowe, zdejmij patelnie z ognia i dodaj starty
parmezan. Mieszaj, az ser sie rozpusci i pofaczy z ryzem, tworzac kremowg konsystencje.

8.Podanie: Risotto podawaj natychmiast, posypane swieza natka pietruszki i dodatkowa porcja
parmezanu, jesli lubisz.



TACOS Z TOFU, AWOKADO |

‘Sktadniki (dla 4 os6b):

SALSA POMIDOROWA
o

Tofu:

400 g tofu (twarde, naturalne)

2 tyzki sosu sojowego

1 tyzeczka mielonego kminu rzymskiego
1tyzeczka wedzonej papryki

1tyzka oliwy z oliwek

1/2 tyzeczki pieprzu

1/2 tyzeczki soli

Salsa pomidorowa:

200 g pomidorow (drobno pokrojone w kostke)
1 mata czerwona cebula (drobno posiekana)

1 papryczka chili (bez pestek, drobno posiekana)
1 zabek czosnku (drobno posiekany)

1tyzka swiezego soku z limonki

......

Sol i pieprz do smaku

Dodatki:

1 duze awokado (pokrojone w plasterki)

8 matych tortilli kukurydzianych (lub
petnoziarnistych)

50 g sataty lodowej (pokrojona w cienkie paski)
1 limonka (pokrojona w ¢wiartki, do podania)
Swieza kolendra (do dekoragiji)

Przygotowanie:
Tofu:

1. Przygotowanie tofu: Tofu odsacz i
dokfadnie osusz papierowym recznikiem.
Nastepnie pokroj tofu w kostke.

2.Marynata: W misce wymieszaj sos sojowy,
kmin rzymski, wedzonga papryke, oliwe z
oliwek, sol i pieprz. Dodaj tofu do marynaty
i delikatnie wymieszaj, aby tofu wchtoneto
smaki. Odstaw na co najmniej 15 minut
(mozna tez na dtuzej, jesli masz czas).

3.Smazenie tofu: Na rozgrzanej patelni smaz
tofu na $rednim ogniu przez 5-7 minut,
przewracajac co jakis czas, az tofu bedzie
ztociste i chrupigce z kazdej strony.
Salsa pomidorowa:

1. Przygotowanie salsy: W misce wymieszaj
pokrojone pomidory, czerwong cebule,
papryczke chili, czosnek, sok z limonki i
posiekana kolendre. Dopraw solq i
pieprzem do smaku. Odstaw na kilka minut,
aby smaki sie potaczyty.

Montowanie tacos:

1. Podgrzewanie tortilli: Podgrzej tortille na
suchej patelni po kilka sekund z kazdej
strony, az beda miekkie i elastyczne.

2.Sktadanie tacos: Na kazdej tortilli potoz
porcje smazonego tofu, kilka plasterkow
awokado, salse pomidorowa oraz troche
sataty lodowe;.

3.Podanie: Tacos podawaj z ¢wiartkami
limonki i swieza kolendra do dekoracji.
Mozna réwniez dodac ulubione sosy, np.
jogurtowy dressing lub salse verde.



PAELLA Z WARZYWAMI

| KREWETKAMI
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“sktadniki (dla 4 0s6b):

300 g krewetek (surowych, obranych)
200 g ryzu do paelli (np. ryz arborio lub
specjalny ryz do paelli)

1 czerwona papryka (pokrojona w paski)
1 z0tta papryka (pokrojona w paski)
150 g zielonego groszku (Swiezego lub
mrozonego)

1 cukinia (pokrojona w potplastry)

2 zabki czosnku (drobno posiekane)

1 cebula (drobno posiekana)

2 pomidory (obrane i pokrojone w
kostke)

1tyzka oliwy z oliwek

750 ml bulionu warzywnego

100 ml biatego wina (opcjonalnie)

1 tyzeczka wedzonej papryki

1/2 tyzeczki szafranu (namoczonego w 2
tyzkach cieptej wody)

Sol i pieprz do smaku

1 cytryna (pokrojona w ¢wiartki, do
podania)

Swieza natka pietruszki (do posypania)

Przygotowanie:

1.Podsmazenie warzyw: Na duzej patelni lub
specjalnej patelni do paelli rozgrzej oliwe z
oliwek. Dodaj posiekang cebule i czosnek,
smaz przez 2-3 minuty, az cebula bedzie
miekka. Nastepnie dodaj pokrojone papryki,
cukinie i groszek. Smaz warzywa przez okoto
5 minut, az zaczng mieknac.

2.Dodanie ryzu i przypraw: Do warzyw dodaj
ryz i smaz przez 1-2 minuty, mieszajac, az ryz
lekko sie zeszkli. Dodaj wedzong papryke
oraz namoczony szafran wraz z woda. Jesli
uzywasz biatego wina, wlej je teraz i gotuj,
az odparuije.

3.Dodawanie bulionu: Wlej goracy bulion
warzywny do patelni, delikatnie mieszajac
sktadniki. Dopraw solg i pieprzem do smaku.
Doprowadz do wrzenia, a nastepnie zmniejsz
ogien i gotuj na matym ogniu przez okoto 15-
18 minut, az ryz wchtonie wiekszosc¢ ptynu.

% Dodanie krewetek: Na 5 minut przed
koncem gotowania, dodaj krewetki,
ukfadajac je rownomiernie na wierzchu
paelli. Krewetki gotuja sie szybko, wiec po
kilku minutach powinny stac sie rozowe i
miekkie.

5.0dpoczynek paelli: Po ugotowaniu, zdejmij
patelnie z ognia, przykryj ja pokrywka lub
folig aluminiowa i odstaw na kilka minut,
aby danie odpoczeto i smaki sie przegryzty.

6.Podanie: Podawaj paelle posypang swiezg
natka pietruszki, z ¢wiartkami cytryny do
skropienia przed jedzeniem.



GNOCCHI Z SOSEM GORGONZOLA | przygotowanie:

Gnocchi:

1. Gotowanie gnocchi: Jesli uzywasz kupnych
gnocchi, ugotuj je zgodnie z instrukcja na
opakowaniu. Zazwyczaj wrzuca sie gnocchi do
wrzacej, osolonej wody i gotuje, az wyptyna na
powierzchnie (okoto 2-3 minut). Po ugotowaniu
odcedz gnocchi i odstaw.

: Sos gorgonzola:
it 1. Podsmazenie czosnku: W rondlu rozgrzej
masto. Dodaj posiekany czosnek i smaz na
v matym ogniu przez 1-2 minuty, az zacznie
| pachnie¢, uwazajac, aby go nie przypalic.
1 _ T 2.Przygotowanie sosu: Dodaj mleko i smietanke
skladniki (dia 4 W | do rondla z czosnkiem i delikatnie podgrzewaj,
az ptyny beda ciepte (nie doprowadzaj do

Gnocchi: | | , | |
, , A N , wrzenia). Nastepnie dodaj pokrojony na kawatki
* 500 g ziemniaczanych gnocchi (mozna ser gorgonzola. Mieszaj, az ser sie catkowicie

uzy¢ kupnych lub domowych) rozpusci i powstanie gtadki sos. Dopraw solg i
Sos gorgonzola: pieprzem do smaku (uwazaj z sola, poniewaz
e 150 g sera gorgonzola gorgonzola jest dosc stona).
e 200 ml mleka (mozna uzy¢ mleka o Orzechy:
. , . 1. Prazenie orzechow: Na suchej patelni upraz
obnizonej zawartosci ttuszczu lub mleka . . .
. posiekane orzechy wtoskie przez 2-3 minuty,
roslinnego) mieszajac co jakis czas, az zaczng wydzielac
e 100 ml smietanki 18% lub $mietanki intensywny aromat i lekko sie zarumienia.
roslinne; Nastepnie odstaw.
e 2 zabki czosnku (drobno posiekane) Potaczenie gnocchi i sosu:

1. taczenie sktadnikow: Do ugotowanych gnocchi
wlej sos gorgonzola i delikatnie wymieszaj, aby
wszystkie kluski byty pokryte kremowym sosem.

e 11yzka masta
e SOl i pieprz do smaku
Dodatki:

Podanie:
* 50 g orzechow wtoskich (posiekane) 1.Serwowanie: Podawaj gnocchi z sosem
e 1tyzka oliwy z oliwek gorgonzola na talerzach, posypujac kazde danie
e Swieza natka pietruszki (posiekana, do uprazonymi orzechami wtoskimi, posiekang
dekoradj) natka pietruszki oraz opcjonalnie startym
parmezanem.

* 30 g parmezanu (opcjonalnie, do 2.Dodatkowo: Skrop kazda porcje odrobing oliwy

posypania) z oliwek dla wzbogacenia smaku.



KREM Z MARCHEWKI Z IMBIREM ¢} 1. dniki (dla 4 0s6b):
| MLEKIEM KOKOSOWYM e 700 g marchewki (pokrojona w plasterki)

e 1cebula (drobno posiekana)

e 2 73bki czosnku (drobno posiekane)

e 11yzka swiezego imbiru (drobno
startego)

| » 400 ml mleka kokosowego

' (petnottustego lub light)

e 500 ml bulionu warzywnego

e 1tyzka oliwy z oliwek

e 1/2 tyzeczki mielonego kminu rzymskiego

e SOl i pieprz do smaku

e Sok z potowy limonki (opcjonalnie)

e Swieza kolendra (do dekoracji)
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Pzgoowanie:

1. Podsmazanie cebuli i czosnku: W duzym garnku rozgrzej oliwe z oliwek. Dodaj
posiekang cebule i smaz przez 3-4 minuty, az stanie sie miekka i lekko ztocista. Dodaj
czosnek i swiezy imbir, a nastepnie smaz przez kolejng minute, mieszajac, az zaczng
intensywnie pachniec.

2.Dodanie marchewki: Do garnka wrzu¢ pokrojong marchewke i kmin rzymski. Smaz
wszystko razem przez 2-3 minuty, mieszajac od czasu do czasu, aby marchewka lekko sie
przyrumienita.

3.Gotowanie z bulionem: Wlej bulion warzywny do garnka i doprowadz do wrzenia.
Zmniejsz ogien i gotuj na matym ogniu przez 20 minut, az marchewka bedzie catkowicie
miekka.

4. Blendowanie: Gdy marchewka bedzie miekka, zdejmij garnek z ognia i zblenduj zupe na
gladki krem za pomoca blendera recznego lub kielichowego.

5.Dodanie mleka kokosowego: Wlej mleko kokosowe do zupy i doktadnie wymieszaj. Jesli
chcesz, aby zupa byta bardziej ptynna, mozesz doda¢ dodatkowa ilosc bulionu lub wody.
Dopraw solg i pieprzem do smaku. Podgrzewaj przez kilka minut, aby zupa byta dobrze
ciepta, ale nie doprowadzaj do wrzenia.

6. Podanie: Zdejmij zupe z ognia i dodaj sok z limonki (opcjonalnie, dla lekkiej kwasowosci).
Podawaj krem z marchewki udekorowany swieza kolendra.



ZUPA Z SOCZEWICY CZERWONEJ |\ o oot

Z POMIDORAMI | SZPINAKIEM e 200 g czerwonej soczewicy (przeptukana)
e 1 cebula (drobno posiekana)
e 2 zabki czosnku (drobno posiekane)
— e 1 marchewka (pokrojona w kostke)
1 puszka (400 g) pomidorow krojonych (lub 3
swieze pomidory, sparzone i pokrojone)
100 g swiezego szpinaku (umytego i posiekanego)
1tyzka oliwy z oliwek
1tyzeczka mielonego kminu rzymskiego
1 tyzeczka mielonej kolendry
1/2 tyzeczki kurkumy
1/4 tyzeczki chili (opcjonalnie, jesli lubisz
ostrzejsze smaki)
1 litr bulionu warzywnego
1tyzeczka soli (do smaku)
1/4 tyzeczki pieprzu
Sok z potowy cytryny (do smaku)
Swieza kolendra lub natka pietruszki (do
dekoracji)

Przygotowanie:

1.Podsmazanie warzyw: W duzym garnku rozgrzej oliwe z oliwek. Dodaj posiekang
cebule i marchewke, smaz przez 4-5 minut, az cebula bedzie miekka i lekko ztocista.
Dodaj czosnek i przyprawy (kmin rzymski, kolendre, kurkume i chili), smaz przez
kolejna minute, az przyprawy zaczng intensywnie pachniec.

2.Dodanie pomidorow i soczewicy: Dodaj do garnka krojone pomidory i przeptukang
soczewice. Wymieszaj wszystko i gotuj przez 2-3 minuty, aby smaki sie potaczyty.

3.Gotowanie z bulionem: Wlej bulion warzywny do garnka, doprowadz do wrzenia, a
nastepnie zmniejsz ogien i gotuj na matym ogniu przez 20-25 minut, az soczewica
zmieknie i zacznie sie rozpadac.

/. Dodanie szpinaku: Gdy soczewica bedzie miekka, dodaj szpinak do zupy. Mieszaj, az
szpinak zwiednie (zajmie to okoto 2 minut). Dopraw sola, pieprzem i sokiem z cytryny
do smaku.

5.Podanie: Zupe podawaj na goraco, udekorowang swiezg kolendra lub natka
pietruszki.



PIECZONA KACZKA 7
, Sktadniki (dla 4 oso6b):
POMARANCZAMI | ZIEMNIAKAMI 2 cska:

e 1kaczka (okoto 2 kg, oczyszczona)

e 3 pomarancze (2 do nadzienia, 1 do dekoracji)

e 3 zabki czosnku (przecisniete przez praske)

e 2 tyzkioliwy z oliwek

e 1tyzeczka suszonego tymianku

e 1tyzeczka mielonego rozmarynu

e 1tyzeczka soli

e 1/2 tyzeczki pieprzu

e 1tyzka miodu (opcjonalnie, dla karmelizacji skorki)
Ziemniaki:

e 600 g mtodych ziemniakow (pokrojonych na pot)

e 2 tyzkioliwy z oliwek

e 1tyzeczka suszonego tymianku

e Solipieprz do smaku

Przygotowanie:
Kaczka:

1. Przygotowanie kaczki: Kaczke doktadnie umyj i osusz. Usun nadmiar ttuszczu, szczegdlnie wokot szyi i
brzucha. Skaére delikatnie naktuj widelcem, co pomoze wytopic ttuszcz podczas pieczenia.

2.Nacieranie przyprawami: W matej miseczce wymieszaj oliwe z oliwek, przecisniety czosnek, tymianek,
rozmaryn, sol i pieprz. Natrzyj tym doktadnie catg kaczke, zarowno na zewnatrz, jak i w srodku.

3.Nadzienie: Dwie pomarancze pokroj na ¢wiartki i wtoz je do wnetrza kaczki. Mozesz rowniez dodac kilka
gafazek swiezego tymianku lub rozmarynu, jesli lubisz.

4 Pieczenie kaczki: Umies¢ kaczke w brytfannie lub naczyniu zaroodpornym, piersia do géry. Wstaw do
piekarnika nagrzanego do 180°C. Piecz kaczke przez okoto 2-2,5 godziny (okoto 30 minut na kazdy
kilogram kaczki). Co okoto 30 minut polewaj kaczke wytopionym ttuszczem i sokami, ktore zbierajg sie w
brytfannie. Jesli chcesz, aby skorka byta bardziej karmelizowana, mozesz posmarowac kaczke miodem na
20 minut przed koncem pieczenia.

5.0dpoczynek: Po wyjeciu z piekarnika, pozwdl kaczce odpoczac przez 10-15 minut przed krojeniem, aby
soki rownomiernie sie rozprowadzity.

Ziemniaki:

1. Przygotowanie ziemniakow: Wymieszaj pokrojone na pot mtode ziemniaki z oliwg z oliwek, suszonym
tymiankiem, solg i pieprzem.

2.Pieczenie ziemniakow: Na 45 minut przed koncem pieczenia kaczki, dodaj ziemniaki do brytfanny lub na
osobng blache. Piecz je razem z kaczka, az beda miekkie i ztociste.

Podanie:

1. Dekoracja: Po odpoczynku kaczki, pokrdj trzecig pomarancze na plastry i udekoruj nimi mieso przed
podaniem.

2.Serwowanie: Kaczke podawaj z pieczonymi ziemniakami oraz plasterkami pieczonych i $wiezych
pomaranczy.
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