Kaczka po pekinsku

Kaczka po pekinsku - orientalna
uczta dla zmystow

Kaczka po pekinsku to prawdziwy klejnot kuchni chinskiej,
ktédry zachwyca chrupigcg skorka i soczystym, aromatycznym
miesem. Sekret tego wyjagtkowego dania tkwi w starannym
przygotowaniu — od odpowiedniego marynowania po precyzyjne
pieczenie. Najpierw kaczke nalezy sparzy¢ wrzatkiem, osuszy¢ i
naktu¢ widelcem, co pozwoli marynacie gtebiej przenikngc€.
Stodko-pikantna marynata z octem winnym, sosem sojowym,
miodem, cherry i ostra papryka nadaje miesu niepowtarzalny
charakter. Po 12 godzinach marynowania, kaczka trafia do
piekarnika, gdzie przez 2 godziny nabiera ztocistego koloru 1
chrupigcej konsystencji.

Dla kogo?

Kaczka po pekinsku to propozycja dla wszystkich mitos$nikéw
wyrazistych smakéw i orientalnych aromatdéw. Szczegdlnie
przypadnie do gustu osobom cenigcym sobie kuchnie azjatycka z
jej bogatym profilem smakowym. To danie, ktdore zadowoli
zaréwno kulinarnych tradycjonalistéw, jak i poszukiwaczy
nowych doznan smakowych.

Na jaka okazje?

To wyjgtkowe danie sprawdzi sie podczas uroczystych kolacji,
rodzinnych spotkan czy sSwigtecznych celebracji. Mimo swojej
wykwintnosci, kaczka po pekinsku moze tez urozmaicic¢ codzienny
jadtospis, wprowadzajgc do niego nute egzotyki i elegancji. To
doskonaty wybdér, gdy chcesz zaskoczy¢ bliskich czyms
wyjatkowym.
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Czy wiesz, ze?

Tradycyjna kaczka po pekinsku przygotowywana jest z miesa
kaczek karmionych wytgcznie zbozem i pasta sojowg, co nadaje
jej charakterystyczny smak. W Chinach to danie ma wielowiekowg
tradycje i1 jest uznawane za jedno z najbardziej prestizowych
potraw narodowych.

Dla urozmaicenia

Serwuj kaczke na ciepto, uktadajgc warstwowo delikatne
placuszki i kruche mieso. Dodaj Swiezy szczypiorek, stupki
ogérka i cebuli dymki, a catos¢ polej aromatycznym sosem
hoisin. Mozesz tez poda¢ ja z ryzem, kaszg gryczang Llub
podpiekanymi ziemniakami, ktdére doskonale komponujg sie z
intensywnym smakiem kaczki.



