Szager Gyula és a Pest Buda Etterem receptje:

Egészben siilt kacsa kaposztas cvekedlivel

Hozzavaldk:

Egész kacsa:
fokhagyma 60g
sO 60g

hagyma 80g

Piritott kaposzta:

fejes kaposzta 1,5kg

sO 35¢g

bors 2g

kacsa zsir 120g

cukor 10g

kéaposztat lereszelni + s6zni

zsirban piritani kb. 30 perc

Hazi tészta:

liszt 2509

tojas 3db

s0 20g

forrasban 3-4 perc

f6z6viz + kaposztalé
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Egész kacsa:

Besozzuk ¢és tepsire helyezziik, fokhagymaval és hagymaval izesitjiik. Ezt 130°C-on 1 6ra 30
percig siitjiik. Leontjiik a zsirjat és 210°C-on oldalankét 10 percig siitjiik.

Piritott képoszta:

Lereszeljiik a kaposztat, soval és egy kevés cukorral izesitjiik, kinyomkodjuk a levét és
pihenni hagyjuk. A kinyomkodott levet félretessziik ¢s majd felhasznaljuk a tészta f6zéséhez.
A siilt kacsa zsirban a képosztat piritjuk, s6zzuk, borsozzuk.

Hazi tészta:

A lisztet, tojast és pici sot Osszekeverjiik, 1 napot allni hagyjuk. Tészta nytjtdéval 1,5mm-re
nyUjtjuk és a kaposztalében 3 percig f6zziik, majd a piritott kdposztara tessziik és
Osszekeverjiik.
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