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 - 50 dkg pecsenye kacsamÃ¡j
 - 20 dkg kacsazsÃ­r
 - 1 nagy fej vÃ¶rÃ¶shagyma
 - 2-3 gerezd fokhagyma
 - 1 kk frissen Å‘rÃ¶lt fekete bors
 - 1 tk sÃ³A felolvasztott kacsazsÃ­rban megdinszteljÃ¼k a vÃ©konyra szeletelt vÃ¶rÃ¶shagymÃ¡t Ã©s a kÃ©slappal Ã¶sszetÃ¶rt
fokhagymÃ¡t. A gondosan (epÃ©tÅ‘l Ã©s inaktÃ³l) megtisztÃ­tott mÃ¡jat nagyobb darabokra aprÃ­tjuk, megszÃ³rjuk a frissen Å‘rÃ¶lt
vagy megtÃ¶rt fekete borssal Ã©s a gyÃ¶ngyÃ¶zÅ‘, hagymÃ¡s zsiradÃ©kba tesszÃ¼k. MÃ©rsÃ©kelt lÃ¡ngon, kb. 12-15 perc alatt
lassan megsÃ¼tjÃ¼k benne a mÃ¡jdarabokat, majd hagyjuk teljesen kihÅ±lni Ã©s a tetejÃ©n a zsÃ­rt megdermedni. MÃ¡snapra
Ã¶sszeÃ©rnek Ã©s mÃ¡r-mÃ¡r pÃ¡stÃ©tommÃ¡ alakulnak Ã¡t a pecsenye kacsamÃ¡j, a zsÃ­r Ã©s a fÅ±szerek, amit forrÃ³ pirÃ­tÃ³s
kenyÃ©rre kenve, elÅ‘Ã©telkÃ©nt, borkorcsolyakÃ©nt vagy bÃ¡rmilyen apropÃ³bÃ³l szervÃ­rozhatunk egy kevÃ©s hÃ¡zi
csalamÃ¡dÃ©val kÃ¶rÃ­tve.Â BorajÃ¡nlÃ³:Â Egy pohÃ¡r soproni siller, vagy egri pinot noir, de akÃ¡r egy bÃ¶gre boros tea is jÃ³l
jÃ¶het mellÃ©.Â Â Â Â 
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