Konfitalt kacsacomb konfitalt sargarépaval

Hozzavalok:

4, egyenként kb. 35 dkg-os kacsacomb
(lehet kacsaszarny is), 1 evOokanal sd, 2-3
gerezd fokhagyma, 1 voroshagyma, 6 ag
kakukkfli, 2-3 &g rozmaring, 1 csapott
kiskanalnyi frissen 6rolt fekete bors

a stitéshez:

1 kg kacsazsir

a répahoz:

1 kg sargarépa (ha lehet, nagyjabol
egyforman masfél ujjnyi vastagok), egy
kisebb citrom negyede, 4 gerezd
fokhagyma, 3 4g kakukkfii, 1 kiskanal s6
a stitéshez:

0,5 kg kacsazsir

1. A combokrdl az esetlegesen rajtuk maradt tolltokot, szort kiskéssel lekapargatjuk. A
husokat leoblitjiik, lecsopogtetjiik, egy nagy talba rakjuk.

2. A sét, a ztuzott fokhagymat, a félkarikakra vagott voroshagymat, a szararol lecsipkedett és
durvara apritott kakukkfiivet meg rozmaringot és a borsot dsszeforgatjuk. A kacsara szorjuk
és alaposan Osszeforgatjuk. Letakarva egy éjjelen at htit6szekrényben érleljiik.

3. A fliszeres husokat egy akkora tlizallo talba rakjuk, amekkoraban éppen elférnek. Az
olvasztott, de nem meleg kacsazsirt raontjiik - akkor jo, ha pontosan ellepi a kacsat. 115 °C-
os siitében 4 dran at siitjik.

4. A sargarépat megtisztitjuk, 3 centis darabokra vagjuk, egy tizall6 talba szorjuk. A
citromot alaposan megmossuk, leszarogatjuk, sarga héjat lereszeljik, levét kifacsarjuk. A
fokhagymat pépesre zuzzuk. A kakukkfi levélkéit a szarrdl lecsipkedjiik. Mindezeket a
répahoz adjuk, megsozzuk, jol 6sszekeverjik. A zsirt éppen csak fololvasztjuk, a répara
ontjik. Akkor jd, ha teljesen ellepi a zoldséget.

5. Amikor a kacsa 2 oraja siil, mellétoljuk a siitObe a répat is, hogy egyutt legyenek kész.

6. Talalaskor a teljesen lecsopogtetett hist és répat kiillon-kiilon egy nagy serpenyoben kissé
megpiritjuk, ehhez elég az a zsiradék, ami rajta maradt. Igy talaljuk.


http://receptletoltes.hu/archívum/27647/konfitaltkacsa-masolat

Konfitalt kacsacomb konfitalt sargarépaval

Jo tanacs

- A siilt kacsacomb hiitészekrényben, Ugy, hogy a zsirja teljesen ellepje 2-3 hétig is
eltarthato.

- Ha elfogyott a hus, siilt zsirjat siitéshez-f6zéshez hasznalhatjuk fel.

4 fére

Elkészitési ido: 5 éra (ebbol kb. 45 perc a munka) + érlelés
Egy adag (minimalis zsirral szamolva): 797 kcal



