Bor A%.s Vad

Pecsenye kacsamAijj sajAijt zsA-rjAjban

SzerzA' -ka-pA-r-
2019. november 10.
UtolsA3 frissA-tA©s 2019. november 10.

- 50 dkg pecsenye kacsamAjj

- 20 dkg kacsazsA-r

- 1 nagy fej vATrAfshagyma

- 2-3 gerezd fokhagyma

- 1 kk frissen A'rAflt fekete bors

- 1 tk sAA felolvasztott kacsazsA-rban megdinszteljAvzk a vA©konyra szeletelt vATrATshagymAit AO©s a kA©slappal AfsszetAf
fokhagymAit. A gondosan (epA©tA‘l A©s inaktAs3l) megtisztA-tott mAjjat nagyobb darabokra aprA-tjuk, megszAsrjuk a frissen A'r.
vagy megtAfrt fekete borssal A©s a gyATngyATzA', hagymAis zsiradA©kba tesszAYzk. MAGrsA©kelt IAjngon, kb. 12-15 perc al
lassan megsAv4tjAvik benne a mAjjdarabokat, majd hagyjuk teliesen kihnAIni AGs a tetejA©n a zsA-rt megdermedni. MAjsnapr:
AfsszeA©rnek A©s mAijr-mAir pAjstA©tommA; alakulnak Ajt a pecsenye kacsamAjj, a zsA-r ACs a fAxszerek, amit forrA3 pirA-
kenyAo©rre kenve, elA'ActelkA©nt, borkorcsolyakA©nt vagy bAjrmilyen apropAsbA3l szervA-rozhatunk egy kevA©s hAizi
csalamAjdA©val kAfrA-tve.A BorajAinlA3:A Egy pohAijr soproni siller, vagy egri pinot noir, de akAijr egy bAfgre boros tea is jA3l
jAfhet mellA©.A A A A
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