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Wyobraź  sobie  aksamitną  pierś  kaczki,  delikatnie  gotowaną
metodą sous vide, która zachowuje wszystkie soki i aromaty,
połączoną  z  kremowym  sosem  na  bazie  wyrazistego  sera
Gorgonzola.  To  połączenie  tworzy  prawdziwą  ucztę  dla
podniebienia, gdzie każdy kęs jest idealną harmonią smaków.

Dla kogo?
Tagliatelle z kaczką sous vide to propozycja dla prawdziwych
smakoszy,  którzy  cenią  sobie  wykwintne  dania.  Idealnie
sprawdzi  się  zarówno  dla  miłośników  kaczki,  jak  i  osób
poszukujących nowych, wyrafinowanych smaków. Dzięki prostocie
przygotowania,  mimo  efektownego  wyglądu,  danie  to  może
przygotować  nawet  osoba  z  niewielkim  doświadczeniem
kulinarnym.

Na jaką okazję?
To eleganckie danie doskonale sprawdzi się podczas uroczystej
kolacji,  romantycznego  spotkania  we  dwoje  czy  rodzinnego
obiadu w wyjątkowym dniu. Połączenie delikatnego mięsa kaczki
z intensywnym smakiem sera Gorgonzola tworzy kompozycję godną
restauracji z gwiazdką Michelin, którą możesz podać we własnym
domu.
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Czy wiesz, że?
Metoda  sous  vide,  czyli  gotowanie  w  próżni  w  niskiej
temperaturze,  pozwala  zachować  wszystkie  wartości  odżywcze
oraz  soki  w  mięsie.  Dzięki  temu  pierś  kaczki  pozostaje
soczysta  i  delikatna,  a  jednocześnie  idealnie  doprawiona.
Jeśli nie posiadasz sprzętu do gotowania sous vide, możesz
upiec lub usmażyć kaczkę tradycyjnie – efekt również będzie
zachwycający!

Dla urozmaicenia
Możesz eksperymentować z różnymi rodzajami serów pleśniowych –
spróbuj z serem Lazur lub Roquefort. Dla bardziej owocowej
nuty dodaj do sosu garść suszonych żurawin lub świeżych malin.
Świetnie  sprawdzi  się  również  dodatek  prażonych  orzechów
włoskich, które dodadzą przyjemnej chrupkości i podkreślą smak
kaczki.


