Silt kacsamell mustarmartassal, vorosboros szilvaval, vajas
zoldségekkel - késziilt az OnLive© f6z6iskola 35. addsaban

Hozzavalok:

4 fél, egyenként kb. 22 dkg-os pecsenyekacsamell-filé, kb. 1 pipozott kiskandl s6, 1
mokkaskanal 6rolt fekete bors, 2 agacska friss vagy fél kiskanal szaritott rozmaring

a martashoz:

1 kiskandl finomliszt, 1 evékandl magos dijoni mustar, 3 dl zsiros f6z6tejszin, kb. fél kiskanal
s0, fél mokkaskanal 6rolt fekete bors

a vorosboros szilvahoz:

1-1,5 dl vorosbor, 1 csapott evékanal kristalycukor, 1 babérlevél, fél kiskanal koriandermag,
40 dkg szilva (bef6tt is lehet), 2-3 dkg vaj

a korethez:

s0, fél kiskanal kristalycukor, 1 nagyobb brokkolirdzsa, 1-2 nagyobb sargarépa, 5 dkg vaj,
frissen Orolt fekete bors, késhegynyi reszelt szerecsendio

1. A kacsamellek bérét beirdaljuk - azaz keresztben is, hosszaban is 0,5-1 centis k6zokben a
husaig bevagjuk. Megforrdsitott serpenyében, boros oldalaval lefelé siitni kezdjiik. Husos
oldaladt megso6zzuk, megborsozzuk, a szaritott rozmaringot ramorzsoljuk. Ha friss fliszerrel
készitjiik, akkor elég, ha a rozmaringagat csak ugy rarakjuk, de apréra vagva a husra is
keriilhet beldle. Kb. 3 perc siités utan a mellett megforditjuk, a hust Gjabb kb. 1 perc alatt
fehéredésig sutjik.

2. B6ros oldalaval felfelé tepsibe rakjuk, zsirjaval meglocsoljuk. Elémelegitett siitében, a
kozépso racs folotti racsra téve, nagy langgal (200 °C; 1égkeveréses siitében 185 °C) 12-13
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percig sutjuk.

3. Ez elég id6 arra, hogy megfézzilk a vorosboros szilvat és a koreteket. A vorosbort egy
kisebb labasba ontjik, a cukorral izesitjiik, a babérlevéllel és a koriandermaggal
fliszerezziik, 5 percig forraljuk. A szilvat kimagvaljuk, negyedekbe vagjuk, majd az olvasztott
vajon atforgatjuk. A fliszeres bort raszirjik, kb. 3 perc alatt roppandsra paroljuk.

4. Egy kisebb labasban vizet forralunk. Fél kiskandl sét és cukrot beleszorjuk. A
megtisztitott sdrgarépabdl karalabévajoval 16 kis golyocskat kifarunk, a vizbe rakjuk, 5 perc
alatt roppanosra fézziik, sziir6lapattal kiemeljiik. Helyére mehet négybe vagott brokkoli,
szintén kb. 5 percre. Sziir6lapattal kiemeljiik. A vajat elfelezve két serpenyében
fololvasztjuk, az egyikbe a répa, a masikba a brokkoli keriil. Mindkettét enyhén megsdzzuk,
megborsozzuk, a répat aprora vagott petrezselyemmel, a brokkolit egy kevés reszelt
szerecsendidval is fliszerezziik.

4. A kacsamell elkészilt, zsirjabol kiemeljiik, és par percig pihentetjiik. Zsirjabol 3
evOkanalnyit egy kisebb labasba ontiink, a liszttel megszdrjuk, siméara keverjiik, a mustarral
izesitjik, a tejszinnel folontjik és kevergetve par perc alatt martas strtségire fézzik.
Kozben kissé megsdzzuk, megborsozzuk.

5. Talalaskor a mellfilét kissé ferdén folszeleteljiik, akkor jo, ha a kozepe rdézsaszinii, de nem
véres, és a martassal korillontve, a vorosboros parolt szilva valamint a vajas zoldségek
kiséretében talaljuk.

Jo tandcs

- A kacsamell frissen sttve az igazi, ezért ugy idozitsiik a siitést, hogy amikor a levest,
illetve el6ételt talalni kezdjiik, akkor tegyiik be siilni a hist, a martashoz pedig legyen mar
elokészitve. A szilvat és a koreteket eldre f6zziikk meg.

4 fére
Elkészitési id6: 50 perc
Egy adag: 816 kcal

A recept elkészitése IDE KATTINTVA a YouTube-on is megtekintheto.


https://youtu.be/0R-DelEpQy0

