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GOSPODARSTWO AGROTURYSTYCZNE ,,U DOROTY”
PEPOWO

powiat gostynski, gmina Pepowo

CZERNINA Z SUSZONYMI OWOCAMI

Skladniki:
* kaczka wraz z podrobami
* wloszczyzna do rosotu (pietruszka, por, seler, marchew)
» ziele angielskie, liscie laurowe
»  kilka suszonych grzybkow
* suszone Sliwki
* 5 suszonych ¢wiartek jabtek
* inne suszone owoce — morele
* kacze serca, zotgdki, wqtrobka
* 400 ml krwi z octem, wodg i solg
* 501, pieprz
* Smietana do zabielania zupy
o 2-3 tyzki magki

Wykonanie:

Kaczke ugotowa¢ razem z warzywami, wloszczyzng 1 przyprawami — tak jak tradycyjny
ros6t. Gdy migso bedzie migkkie, doda¢ suszone owoce i grzyby.

Po ugotowaniu bulionu wyja¢ wloszczyzne. Nastgpnie przygotowac¢ krew do zupy.

Po 30 ml cieptej 1 zimnej wody zmiesza¢ z tyzeczka octu. Roztwoér zmiesza¢ z krwia.
Najlepiej, aby odstal on dobe w lodowce.

Krew zaprawi¢ maka i doda¢ do rosolu. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Czerning
podawac np. z makaronem.

FILET Z KACZKI W SOSIE PORZECZKOWYM

Skladniki:
* 80 dag piersi 7 kaczki
* $0l, pieprz
* 30 dag czarnych porzeczek
* 50 ml likieru cassis (likier z czarnej porzeczki)
e 100 ml czerwonego wytrawnego wina
e [ cebula
* sok i otarta skorka z cytryny



» [ tyZka ostrej musztardy
o 2 tyzki cukru
* 2 tyzki masta

Wykonanie:

Piersi z kaczki umy¢, natrze¢ solg i pieprzem. Zostawi¢ na 2 godziny w chtodnym miejscu.
Nastgpnie utozy¢ na wysmarowanej mastem blasze, wierzch obtozy¢ kawalkami masta,
wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 200° C i piec okoto 2 godzin, skrapiajac
wodg i polewajac wytworzonym sosem. Miekka kaczke podzieli¢ na porcje, utozy¢ w
zaroodpornym pétmisku.

Przygotowac sos: Porzeczki umy¢, zmiksowac (lub dobrze rozgnies¢ widelcem) i przetrzeé
przez sitko, doda¢ likier i wino. Na tluszczu spod kaczki przesmazy¢ drobno posiekang
cebule. Doda¢ musztarde, sok i otartg skorke z cytryny, cukier, przetarte porzeczki i gotowac
5-10 minut. Doprawi¢ do smaku solg 1 pieprzem. Podawac z pieczonymi ziemniakami, a sos
oddzielnie w sosjerce.

KACZKA W MIODZIE Z JABEKAMI

Skladniki:
o 1Y2kg kaczki
* §0l, pieprz naturalny
* majeranek
e 2-3jabtka
*  50-100 g suszonej Zurawiny
* 3 tyzki miodu

Wykonanie:

Kaczke natrze¢ solg, pieprzem i majerankiem, takze od §rodka. Zostawi¢ na noc (minimum 3
godziny) w lodéwce.

Jabtka pozbawi¢ gniazd nasiennych, przekroi¢ na mniejsze kawatki, wymiesza¢ z zurawing i
majerankiem. Owocami nafaszerowa¢ kaczke, wykalaczkami spig¢ skoére, by farsz nie
wypadl. Wierzch kaczki posmarowa¢ miodem. Piec przez okoto 1,5 godziny w temperaturze
180°C w brytfance z pokrywka. Zdja¢ pokrywke, skére wysmarowa¢ miodem i piec jeszcze
przez 30 minut.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH REBOWO

powiat gostynski, gmina Piaski




KACZKA POLSKA Z KASZA I GRZYBAMI

Skladniki:
Towarzystwo dla kaczki (okoto 2,7 kg):
* 10 dag kaszy gryczanej (1 woreczek)
* 10 dag podgrzybkow
* [ tyzka smalcu
* cebula
* tluszcz wyciety z kaczki
* kacza wqtrobka
* [ duza tyzka majeranku
*  $0l, pieprz — do smaku
* | tyzka zimnego masta
* Y2 szklanki bulionu
* [ gars¢ posiekanej natki pietruszki

Dodatki:
* 40 dag grzybow (podgrzybki)
* cebula
* 2 zqbki czosnku
* [ tyzka smalcu
o 3-4 tyzki gestego jogurtu
* 2 woreczki (20 dag) kaszy gryczanej

Wykonanie:

Z kaczki odcig¢ skrzydetka, szyje i wyja¢ podroby. Odcia¢ zbedny ttuszcz. Odtozy¢ i
ugotowac na nich rosét. Tuszke umy¢, osuszy¢ doktadnie i natrze¢ z zewnatrz i od wewnatrz
majerankiem, pieprzem i sola. Wlozy¢ na noc do lodéwki.

Na patelni rozpusci¢ tyzke smalcu, doda¢ posiekany tluszcz z kaczki. Kiedy si¢ wytopi
wlozy¢ drobno posiekang cebule i zeszkli¢ j3. Do zeszklonej cebuli doda¢ posiekang watrobke
a nastegpnie, kiedy watrobka si¢ zetnie, pokrojone w duzg kostke grzyby. Podsmazy¢ wszystko
razem, az caly ptyn odparuje, a grzyby beda migkkie. Ugotowa¢ w osolonej wodzie z tyzka
oliwy kasz¢ gryczang i doda¢ jg do grzybéw. Doda¢ natke pietruszki. Wymiesza¢ wszystko
doktadnie i przestudzi¢. Wystudzonym farszem nadzia¢ kaczke, spig¢ wykataczkami lub
zszy¢ otwor po szyi oraz dot tuszki. Wiozy¢ do naczynia zaroodpornego z przykrywka,
obtozy¢ widrkami masta i podla¢ bulionem. Piec w piekarniku rozgrzanym do 180°C przez
pierwsza godzing - poéttorej pod przykryciem. Zdja¢ pokrywke i piec, az skora tadnie sie
zrumieni. W przypadku kaczki o wadze 2,7 kg pieczenie zajmuje okoto 3 godzin. Godzing i
45 minut pod przykryciem, nastgpnie bez przykrycia 4 razy po 15 minut. Po kazdym
kwadransie odwréci¢ kaczke i podla¢ powstatym sosem.

Sos: Na tyzce smalcu zeszkli¢ drobno posiekang cebulg, doda¢ grubo pokrojone grzyby i
zgnieciony, posiekany czosnek. Podsmazy¢, az caty ptyn odparuje. Doda¢ jogurt, wymieszac i



dusi¢ na malym ogniu, az sos zgg¢stnieje, a grzyby zrobig si¢ migkkie. Doprawi¢ do smaku.
Oddzielnie w osolonej wodzie ugotowac kasze (wedlug przepisu na opakowaniu).

Suréwka: Posieka¢ lekko odcisnietg kapuste, szalotke i jabtko. Wymieszaé¢, doprawic oliwg i
pieprzem.

Wyja¢ z piekarnika kaczke 1 odstawi¢ na 10-15 minut, nastgpnie podzieli¢ na porcje razem z
farszem. Na talerze wytozy¢ porcje kaczki z farszem, kasz¢ polang odrobing tluszczu spod
kaczki i sosem grzybowym oraz porcje suréwki.

FILET Z PIERSI KACZKI Z SOSEM POMARANCZOWYM

Skladniki:
» 2 piersi z kaczki
* 2 pomarancze
* §0l, pieprz do smaku
* [ tyzka masta
* miod do smaku
*  alyZeczki cukru

Wykonanie:

Umy¢ piersi z kaczki, osuszy¢ papierowym r¢cznikiem i lekko ponacina¢ skore ostrym nozem
— ale uwazac, aby nie nacig¢ migsa.

Patelni¢ rozgrza¢ na Srednim ogniu 1 potozy¢ w nim kaczk¢ skéra do dotu. Smazy¢ przez
okoto 8 minut. Odwréci¢ piersi na drugg strong i smazy¢ jeszcze przez 5 minut. Thuszcz,
ktory zostat na patelni nie wylewac!

Wyja¢ kaczke z patelni, oproszy¢ sola oraz pieprzem 1 z wierzchu posmarowa¢ miodem
(wtedy skoérka zrobi si¢ bardzo chrupigca), wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Piec okoto 30
minut w temperaturze 90°C.

Sos: Pomarancze umy¢ i wyszorowa¢ w ciepltej wodzie. Nastepie zetrze¢ skorke z polowy
pomaranczy. Z catego owocu wycig¢ filety (czyli czgstki bez biatej skorki). Z drugiej
pomaranczy wycig¢ sok bez pestek. Na patelni¢, na ktérej wczesniej podsmazalismy filet z
kaczki, wrzuci¢ skorke pomaranczowg i chwile podsmazyé. Wla¢ sok z wycisnigte]
pomaranczy i filety z owocu. Doda¢ tyzke masta i jezeli pomarancze sg kwasne to doda¢ pot
tyzki cukru i podsmazy¢ na malym ogniu, az powstanie sos. Kaczke wyjac¢ z piekarnika, ale
nie kroi¢ jej od razu, tylko poczeka¢ chwile az ostygnie i przestang wrze¢ soki wewnatrz
piersi. Kroi¢ na grube plasterki. Kaczka powinna by¢ lekko r6zowa w $rodku, ale nie sina!
Jezeli uwazamy, ze kaczka jest zbyt krwista mozemy jeszcze na chwilg wtozy¢ do piekarnika.
Podajemy wedtug gustu. Mozemy pola¢ talerz sosem i utozy¢ na nim kaczke lub na odwrét
pola¢ kaczke sosem pomaranczowym.

KOL.O GOSPODYN WIEJSKICH




STARA PRZYSIEKA PIERWSZA

powiat koscianski, gmina KoScian

KACZOKUR

Skladniki:
* [ duza kaczka
» 1Y kg fileta 7 kaczki
* 40dag ryzu
e | kg marchwi
*  wloszczyzna
* przyprawy wedtug uznania

Wykonanie:

Z kaczki usuna¢ kosci, nastgpnie zszy¢ ja tak, aby zostat otwér do nadziewania. Przyprawic
wedtug uznania. Na kos$ciach usunietych z kaczki, ugotowac rosét wraz z catg marchewka. Po
ugotowaniu obra¢ kosci z resztek mi¢sa. Marchewke pokroi¢ na duze kawatki i na rosole
ugotowac ryz. Do ugotowanego ryzu doda¢ obrane mig¢so z marchewkg i tym nadziewac
kaczke na przemian z surowym filetem pokrojonym w grube paski. Zszy¢ otwor, przez ktory
nadziewaliSmy kaczke. Piec w piekarniku 2-3 godziny w zalezno$ci od wielkosci kaczki w
temperaturze 220°C. Mozna poda¢ zimno lub ciepto, krojac kaczke w plastry.

PIERS KACZKI NA SAfACIE

Skladniki:
* piers 7 kaczki
* V> opakowania mieszanki satat
* [ duzy pomidor
*  s50S zZ granatow
» [ zgbek czosnku pokrojony w plasterki
o [ gruszka + 1 tyzka miodu + tyzka cukru + 1 tyzka soku z pomaranczy + szczypta
cynamonu

* s0lipieprz

Wykonanie:

Kaczk¢ umy¢ i1 osuszy¢ recznikiem papierowym, a nastgpnie nacig¢ ostrym nozem skore w
romby, uwazajac, by nie nacig¢ miesa. Pier$ delikatnie nattusci¢ olejem (1 tyzeczka) i natrze¢
sola, pieprzem i czosnkiem. Migso zakry¢ folig i odstawi¢ na 2-3 godziny do lodowki. Kaczke
mozna usmazy¢ na dwa sposoby: 1. Rozgrza¢ patelni¢ z olejem rzepakowym i na goracy olej
potozy¢ piers skérg do dotu lub 2. Potozy¢ piers skérg do dotu na zimng patelni¢ — by jak



najwiecej wytopito si¢ thuszczu. Smazy¢ do zarumienienia si¢ skory i nastepnie przewrdci¢ na
drugg stron¢ — smazy¢ krocej. Po usmazeniu wtozy¢ pier§ na 7 minut do goracego piekarnika.
Gruszke pokroi¢ w cienkie plastry. Na patelni rozgrza¢ midd oraz cukier i podsmazy¢ plastry
gruszki. Po 2 minutach doda¢ sok z pomaranczy i cynamon, chwile zredukowac sos. Na talerz
wylozy¢ mieszanke salat, pokrojony w czastki pomidor, plastry gruszki, a na sam wierzch
pokrojong w plastry piers. Cato$¢ pola¢ sosem z granatem i tyzka tluszczu z patelni.

STROGONOW Z KACZKI

Skladniki:
* 450 g miesa 7 kaczki bez skorki
* 3 kostki rosotu szlachetnego drobiowo-warzywnego (Knorr)
* [ czerwona cebula
* [ papryka czerwona
e 150 g pieczarek
* 500 ml niskottuszczowego mleka
* | Swieza szatwia
* galgzka natki pietruszki
e 30 mloleju

Wykonanie:

Cebule pokrojong w kostke usmazy¢ na rozgrzanej patelni. Pokroi¢ kaczke, papryke i
pieczarki w paski, tez usmazy¢ na brazowy kolor okoto 5 minut. W zimnym mleku rozpusci¢
ros6t szlachetny drobiowo-warzywny 1 zagotowa¢. Doda¢ do kaczki z warzywami
zagotowany rosot 1 dusi¢ na malym ogniu przez 25 minut bez przykrycia, miesza¢ od czasu
do czasu. Doda¢ posiekane ziota, wymieszac.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH JERKA

powiat koscianski, gmina Krzywin

CZERNINA Z KACZKI Z MAKARONEM

Ugotowa¢ rosét z podrobéw z kaczki, doda¢ pietruszke, seler, por, marchew i cebule.
Przecedzi¢ przez sito. Rosét ponownie zagotowa¢ i1 wla¢ krew z kaczki rozrobiong z
niewielkg iloscig wody 1 maki. Gotowac kilka minut, doda¢ §liwki suszone i majeranek.
Chwilg pogotowaé. Podawa¢ z makaronem lub ziemniakami.



KACZE UDKA W ZIOtACH PROWANSALSKICH

Skladniki:
* 6 kaczych udek
* 5 zgbkow czosnku
* ole
» 2 tyzki ziot prowansalskich
* $0l, pieprz ziotowy
* stodka papryka
*  majeranek
» ziele angielskie
o [is¢ laurowy

Wykonanie:

Migso optuka¢, natrze¢ wszystkimi przyprawami (oprécz ziela angielskiego i liscia
laurowego) oraz posiekanym czosnkiem. Przykry¢ folig 1 wstawi¢ do lodéwki na 2 godziny.
Udka wyja¢, obsmazy¢ na rozgrzanym oleju z obu stron. Nastepnie dusi¢ je w garnku okoto 3
godzin, dodajac troch¢ wody oraz 1i§¢ laurowy i ziele angielskie.

Mozna podawac¢ z ziemniakami i buraczkami.

KACZKA NADZIEWANA MAKARONEM ZE SLIWKAMI

Skladniki:
e [ kaczka
o 2 kg cebuli
* 501, pieprz
» Y3 szklanki bulionu drobiowego
» [ kieliszek wytrawnego wina

* 30 dag makaronu

* 3 tyzki masta

* 2 marchewki

* 20 dag suszonych Sliwek

Wykonanie:

Cebule obrac i zetrze¢ na drobnej tarce, wycisng¢ sok. Kaczke umy¢, osuszy¢ i natrze¢ sola,
pieprzem 1 sokiem z cebuli, nastepnie owing¢ folig 1 zostawi¢ na 2-3 godz.

Ugotowa¢ makaron, wymiesza¢ z 2 tyzkami stopionego masta. Marchewki obra¢, pokroi¢ w
plasterki, ugotowa¢ w osolonej wodzie przez 2 minuty, odcedzi¢ i przela¢ zimng woda.
Sliwki umyé, zala¢ wrzatkiem, odsaczy¢ i pokroié w paski. Makaron wymiesza¢ z marchewka



i §liwkami, nadzia¢ tym kaczke i zszy¢. Brytfanng wysmarowa¢ mastem, utozy¢ kaczke i piec
kilkanascie minut w temperaturze 220°C, nast¢pnie zmniejszy¢ temperaturg do 180°C i piec
okoto 1 godziny, polewajac mig¢so bulionem z winem, a pdzniej powstalym sosem. Pod
koniec pieczenia dodac kilka sliwek.

KACZKA PO STAROPOLSKU

Skladniki:
e [ kaczka
* | opakowanie majeranku
* 5 posiekanych zgbkow czosnku
* 5 jabtek pokrojonych w céwiartki
* [ szklanka czerwonego wytrawnego wina
» 2 lyzki masta
* $0l, pieprz

Wykonanie:

Kaczke doktadnie umy¢ 1 moczy¢ przez 12 godzin w wodzie z solg (1 tyzka soli na 1 1 wody).
Wyja¢ z wody, osuszy¢, natrze¢ z zewnatrz i w Srodku pieprzem, majerankiem oraz
czosnkiem, wstawi¢ na 2 godziny do lodéwki. Kaczke nafaszerowaé pokrojonymi jabtkami i
wlozy¢ do brytfanny. Wokoét kaczki takze wytozy¢ jabika, podla¢ winem i zetrze¢ masto na
widrki. Brytfanne przykry¢ i wstawi¢ do piekarnika, piec w temperaturze 180°C okoto 75
minut, nast¢pnie zdja¢ pokrywe i piec dalej przez 45 minut, podlewajac od czasu do czasu
sosem.

STOWARZYSZENIE K.L.A.R. KAWCZE

powiat rawicki, gmina Bojanowo

KACZKA NADZIEWANA JABEKAMI

Skladniki:
e [ kaczka
e 2-3jabtka

* [ gtowka czosnku
* 501, pieprz
*  majeranek

Wykonanie:



Sprawiong kaczke optuka¢, wysuszy¢. Natrze¢ solg, pieprzem 1 majerankiem oraz
przecisnietym przez praske czosnkiem. Odstawic na 2-3 godziny w chlodne miejsce.
Przygotowac 2-3 jabtka, pokroi¢ je ze skorka w ¢wiartki 1 wlozy¢ do Srodka zaprawionej
kaczki. Nastepnie ja zszy¢ nicig lub pospina¢ wykataczkami. Tak przygotowang kaczke
wlozy¢ do brytfanki 1 piec w piekarniku w temperaturze 150°C przez okoto 150 minut.
Kaczka piecze si¢ we wtasnym sosie. W miar¢ potrzeby kaczk¢ mozna delikatnie polewac.

CZERNINA

Skladniki:
* kilka porcji rosotowych z kaczki (szyjka, skrzydetko, udko...)
*  wloszczyzna
* suszone sliwki
* 50l do smaku

*  3-4 tyzki octu (do smaku)
o Styzek cukru (do smaku)

*  woda z mgkq
*  krew z kaczki

* makaron wtasnej roboty

Wykonanie:

Migso z kaczki gotowac razem z wloszczyzng na rosét, doda¢ suszone sliwki.

Gotowac 2-3 godziny.

Migso 1 warzywa z rosotu ostudzi¢, pokroi¢ na kawatki jako dodatek do zupy.

Rosoét zagotowac, doda¢ cukier i ocet do smaku (gotowa¢ 5 min).

Zaciagna¢ zupe zimng wodg z maka, dozowac gestos¢ zupy (gotowac 5 min).

Krew z wodg i octem przecedzi¢ przez sitko, wla¢ do zupy energicznie mieszajac (gotowac 5
min).

Doprawi¢ do smaku.

Migso 1 warzywa utozy¢ na talerzu, doda¢ makaron i zala¢ zupa.

GOSPODARSTWO AGROTURYSTYCZNE
,,GORNICZA ZAGRODA”
ZAORLE

powiat rawicki, gmina Pakostaw

KACZKA PIECZONA Z OWOCAMI



Skladniki:
e [ kaczka
* 8 nieduzych jabtek
* [ szklanka Zurawiny
» 2 tyzki biatego wina
e szatwia
*  majeranek
* $0l, pieprz
* | tyzka oleju
* [ puszka brzoskwin lub moreli

Wykonanie:

Kaczke oczysci¢, opluka¢ i osuszy¢. Skére natrze¢ solg, pieprzem i majerankiem.
Przyprawami oprészy¢ tez wnetrze tuszki. Wstawic¢ na noc do lodowki.

Jabtka umyé, 5 sztuk obraé, pokroi¢ w czastki, usunaé gniazda nasienne. Zurawine wyptukaé,
odsgczy¢. Obrane jabtka 1 2/3 Zurawiny wymiesza¢ z winem 1 listkami szatwii. Owocami
napelni¢ tuszke, skore spia¢ lub zszy¢ kuchenna nicig. Kaczke umiesci¢ w nattuszczonej
brytfannie. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C i piec okoto 1,5 godziny. Kaczke
obtozy¢ pozostalymi przekrojonymi na pét jabtkami oraz resztg zurawiny. Piec jeszcze 30-45
minut, co pewien czas polewac ja sosem spod pieczeni. Przed podaniem dodatkowo obtozy¢
owocami z puszki.

CARPACCIO Z KACZE] PIERSI

Skladniki:
* piers 7 kaczki
e ole
e [ gars¢ moreli
* [ pomarancza lub ananas
*  Y>malego granatu
*  kilka czarnych oliwek
*  majeranek
* $0l, pieprz
* sos balsamico

Wykonanie:

Pier§ z kaczki natrze¢ solg, pieprzem i majerankiem. Zrumieni¢ na oleju, zawing¢ w folig
aluminiowg 1 wstawi¢ na 20 minut do piekarnika nagrzanego do 180°C.

Upieczong pier§ wystudzi¢, pokroi¢ w cienkie plastry. Plastry mi¢sa utozy¢ na pétmisku w
dwoch rzedach. Obtozy¢ je czagstkami pomaranczy, posypaé rukolg, pestkami granatu i
pokrojonymi oliwkami. Oprdszy¢ pieprzem i skropi¢ sosem.



KACZKA DUSZONA W CZERWONE] KAPUSCIE Z ZURAWINA

Skladniki:
* 4 kacze udka
* $0l, pieprz czarny (pokruszy¢ w mozdzierzu)
* woda
* [ czerwona kapusta — posiekac w cienkie paski
e 100 g stoniny
» 2 czerwone cebule pokrojone w kostke

Sos:
e 200 ml czerwonego wytrawnego wina
o 2 tyzki konfitury z czerwonych porzeczek
* odrobina octu jabtkowego
o 2 tyzki suszonej Zurawiny
* 4 ziarna jatowca
* [ tyzka masta

* | tyzeczka mgki pszennej

Kacze udka:

Udka kacze doprawi¢ sola, pieprzem. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika do temperatury
180°C 1 piec w termoobiegu przez okoto 20 minut.

Udka przetozy¢ do naczynia zaroodpornego, podla¢ odrobing wody, dusi¢ pod przykryciem w
temperaturze 165°C przez okoto 40 minut.

Czerwong kapuste podsmazy¢ na wytopionej stoninie pokrojonej w kostke. Przesmazong
kapuste doda¢ w potowie duszenia do kaczki.

Sos:

Wino zagotowa¢ z konfiturag z czerwonych porzeczek, octem jabtkowym i Zzurawing.
Nastepnie doda¢ do kaczki i kapusty. Wszystko razem dusi¢ pod przykryciem na wolnym
ogniu przez 45 minut, az kaczka bedzie migkka. Na koniec zredukowac¢ sos i zaciagna¢ go
przesmazong na masle maka.

Udka kacze podawac z czerwong kapustg i sosem.

KACZKA Z JABLKAMI

Skladniki:
* [ tyzka masta
* 2 tyzki oleju
* 2 lyzeczki soli



» [ tyzeczka pieprzu

» 2 zgbki czosnku

* [ jabtko

* 2 duze tyzeczki majeranku
» 2 lyzeczki stodkiej papryki
* [ jabtko lub gruszka

Wykonanie:

Przyprawy wymiesza¢ blenderem. Kaczke natrze¢ i wstawi¢ na kilka godzin do lodowki.

Do kaczki wtozy¢ 2 nieobrane zgbki czosnku, 1 cate jabtko (lub gruszke, nie obierac i nie
kroi¢). Piec pod przykryciem w temperaturze 180°C. Czas pieczenia zalezy od wielko$ci
kaczki, np. kaczka o wadze 2 kg — piec 2 godziny.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH NOWY SIELEC

powiat rawicki, gmina Jutrosin

KACZY PASZTET

Skladniki:
Y2 kg kaczej wagtrobki — zmiksowac
doda¢
* 4 jajka
* $0l, pieprz
*  majeranek
dobrze wymieszac, piec w temperaturze 150°C przez okoto 1 godzing.

KACZKA NA SLODKO - JAKO PRZYSTAWKA

Pokroi¢ w kostke kaczg piers, przyprawic i podpiec. Po ostudzeniu dodac:
* [ granat
» 2 pomarancze pokrojone w kostke
* [ czerwong cebuleg pokrojong w piorka
Catos¢ pole¢ sosem $mietankowym i posypac zielening lub:
» V> szklanki majonezu
* 5 szklanki powidet sliwkowych
» 2 tyzki startego chrzanu
» 2 tyzki Smietany



KACZKA Z JABLKAMI

Kaczk¢ umy¢, osuszy¢, podzieli¢ na tuszki. Tuszki natrze¢ solg, majerankiem i pieprzem.
Odstawi¢ na 1 godzing.

W brytfannie rozgrza¢ ttuszcz (najlepiej kaczy), wlozy¢ kaczke, pola¢ tluszczem i spryskac
woda. Piec okoto 1 godziny w piekarniku w temperaturze 220°C (sok wyptywajacy z naktute;j
kaczki nie moze by¢ r6zowy). Kaczke po upieczeniu wyja¢ z brytfanny. Umyte, nieobrane,
ale z usunietymi gniazdami nasiennymi kwaskowate jabtka, wlozy¢ do brytfanny. Do sosu
doda¢ 1 tyzke¢ brandy i piec przez okoto 15 minut. Tuz przed podaniem migso polaé
koniakiem i podpali¢. Podawac z pyzami lub kopytkami.

KACZY ZUREK

Migso z kaczki, ktére nie zostato zuzyte do opieczenia gotowac¢ z duzg iloscig warzyw, sola,
pieprzem, lisSciem laurowym, zielem angielskim. Po ugotowaniu migso obra¢ od kosci,
warzywa pokroi¢ w kostke. Wrzuci¢ wszystko do powstatego rosotu, zagotowac i potaczy¢ z
1 butelkg zurku. Doprawi¢ do smaku.

Bardzo dobra zupa dla os6b, ktdre nie jedza czerniny.

SMAZONKA

Thuszezyk, thusta skore z kaczki drobno pokroi¢ w kostke i przesmazy¢, az powstang skwarki.
Doda¢ drobno pokrojong watrébke i cebulg. Podla¢ odrobing wody i1 przesmazy¢, az cebulka
si¢ zeszkli. Doprawic solg 1 pieprzem ziotowym.

Pycha do razowego chleba.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH GOSCIEJEWICE

powiat rawicki, gmina Bojanowo

FASZEROWANE KACZE NOZKI

Skladniki:
* [ kg kaczych nozek
» IY>kg pieczarek
* 20 dag sera plesniowego
* cebula



* 501, pieprz

* czosnek

* majeranek

*  masto do smazenia

Wykonanie:

No6zki wytrybowac¢ (wyjac kosci). Pieczarki zetrze¢ na tarce. Usmazy¢ na masle, doda¢ cebule
pokrojong w kostke. Przyprawi¢ solg i1 pieprzem. Na koncu dodac¢ ser i wymiesza¢. Nadzienie
naktada¢ do nézek i spig¢ wykataczky. Usmazy¢ na masle.

PIERSI KACZE NA RYZU

Skladniki:
* 4 sztuki piersi kaczych
* [ woreczek dzikiego ryzu
* marchew
o seler
* pietruszka
* por
* olej
* 501, pieprz
* majeranek

Wykonanie:

Warzywa: marchew, seler, pietruszke i por zetrze¢ na tarce. Podsmazy¢ na oleju, przyprawic
sola i pieprzem. Wymieszac¢ z ugotowanym ryzem.

Piersi przyprawi¢ sola, pieprzem i majerankiem. Upiec w rgkawie foliowym. Pokroi¢ w
plastry i potozy¢ na ryzu. Pola¢ sosem z kaczki.

KACZKA ZAPIEKANA Z ZIEMNIAKAMI

Skladniki:
* [ kaczka
* | kg ziemniakow
* Yy szklanki oleju
* 3 kwasne jabtka
* cytryna
* 2 zgbki czosnku
* [ tyzeczka majeranku
* [ tyzeczka miety



» [ tyzeczka natki pietruszki
» [ tyzeczka tymianku
* 50l

Wykonanie:

Olej wla¢ do rondla 1 pouktada¢ pokrojone w plastry ziemniaki, posoli¢, na nich utozy¢
kaczke natarta sola 1 pokrojong w kawatki. Oblozy¢ migso plasterkami cytryny i ¢wiartkami
jabtek ze skorky. Posypaé przyprawami, posiekanym czosnkiem, przykry¢ i wstawi¢ do
gorgcego piekarnika. Piec 1,5 godziny. Pigtnascie minut przed koncem pieczenia zdjac
przykrywke. Upieczong kaczke posypa¢ posiekang natkg pietruszki. Podawa¢ z suréwka z
czerwonej kapusty.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH GRABKOWO

powiat rawicki, gmina Jutrosin

CZERNINA

Skladniki:
* porcja drobiowa z kaczki
* 3 marchewki
* sliwki stodko-kwasne
* [ pietruszka
*  krew z kaczki
* 3 tyzki magki
*  majeranek
*  Vegeta
* $0l, pieprz

Wykonanie:
Porcje z kaczki ugotowac¢ z warzywami. Wytozy¢ ugotowane warzywa z migsem i pokroi¢ w
kostke. Doda¢ sliwki stodko-kwasne. Zaciggna¢ krwig rozrobiong wodg i maka. Przyprawié
przyprawami.

SMAZONA KACZKA

Skladniki:
e ] kaczka
*  lakg kaszy gryczanej



* 501, pieprz
*  majeranek
e smalec

e Dbiate wino

e  miod

Wykonanie:

Kaczke przyprawi¢ solg, pieprzem, majerankiem. Zostawi¢ przez noc w lodéwce. Piec jg na
smalcu, skropi¢ bialym winem, posmarowa¢ miodem.

Kasze¢ ugotowac.

Sos:
* podgrzybki
*  masto
* cebula

* Smietana
Podgrzybki usmazy¢ na masle, doda¢ cebulg, a na koncu pola¢ Smietana.

KACZE UDKA Z JABEKAMI I SLIWKAMI

Skladniki:
e 4 kacze udka
* 3 jabtka

* [ paczka suszonych sliwek
* 5dag rodzynek

* Y2 szklanki smietany 18%
o 2 tyzki miodu

* zmielone gozdziki

* tymianek

* 501, pieprz

* czerwona kapusta

* ole

*  kminek

* cukier
Wykonanie:

Rodzynki zala¢ wrzatkiem, odstawi¢ na 30 minut. Udka natrze¢ solg, pieprzem, gozdzikami.
Odstawi¢ na 30 minut. Piec w brytfannie okoto 1 godziny w temperaturze 190°C polewajac
wodg oraz powstatym sosem. Nastepnie obtozy¢ rodzynkami, jabtkami pokrojonymi na osiem
czesci. Catos¢ pola¢ miodem i piec 40 minut w temperaturze 180°C. Sos zla¢ do rondelka,
doda¢ $mietang¢, zagotowac i doprawi¢ do smaku.



Kapustg podsmazy¢ na oleju, potem udusi¢ z dodatkiem kminku. Doprawi¢ solg, pieprzem i
cukrem. Podawa¢ z udkami polanymi sosem.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH PIASKI

powiat rawicki, gmina Miejska Gorka

SALATKA Z PIERSI KACZE] NA RUKOLI

Skladniki:
* [ paczka rukoli
* 2 cebule czerwone
* 2 pomarancze
e 10 truskawek
* 20 malin
* 2 upieczone piersi kacze

Wykonanie:

Rukole poszarpa¢ na kawalki, pomarancze pokroi¢ w kostke, truskawki pokroi¢ na pot lub w
¢wiartki, cebule w pidrka. Maliny w catosci. Piersi z kaczki pokroi¢ nozem na drobne czesci.
Sktadniki poktas¢ na talerz. Pola¢ sosem.

Sos musztardowo-pomaranczowy:
» 2 tyzki musztardy
» [ tyZka jogurtu naturalnego (lub smietany)
* 50 g soku z pomaranczy

Wykonanie:
Musztardg potaczy¢ z sokiem z pomaranczy. Doda¢ jogurt naturalny (lub $mietang).

UDKO KACZE Z SOSEM KURKOWYM

Udka posypa¢ majerankiem, solg i pieprzem. Usmazy¢ na masle.

Sos:
* 2 opakowania kurek
* [ stoik ogorkow konserwowych
* [ | Smietany kremowki
* masto



* mgka

Wykonanie:

Kurki optuka¢, pokroi¢ w ¢wiartki, zeszkli¢ na masle. Doda¢ ogérki konserwowe pokrojone
w talarki. Na koniec doda¢ 30% S$mietanke 1 gotowa¢ na wolnym ogniu okoto p6t godziny.
Zagesci¢ maka. Mozna podac z kluskami $laskimi 1 kiszong kapusta.

STOWARZYSZENIE KRZEMIANKI
KRZEMIENIEWO

powiat leszczynski, gmina Krzemieniewo

KACZKA DUSZONA Z KAPUSTA

Skladniki:
* [ kaczka (172 kg)
* [ kg czerwonej kapusty
* 2 cebule
* 4dag ttuszczu
* Y2 szklanki czerwonego wina
» | tyzeczka kminku
* 4 dag stoniny
* [ tyzka mgki

* 50l

* cukier

*  ocet
Wykonanie:

Kaczke optukaé, natrze¢ sola. Ttuszcz stopi¢ w brytfannie, wtozy¢ kaczke i wstawi¢ do
goracego piekarnika. Piec okoto 1 godziny, podlewajac ttuszczem i skrapiajac woda.

Kapuste cienko poszatkowaé, doda¢ pokrojong w krazki cebule, kminek i zala¢ niewielka
iloscig wrzacej wody, zagotowac .

Upieczong kaczke wyjac 1 podzieli¢ na porcje. Ulozy¢ na kapuscie i dusi¢ razem okoto 30
minut. Stoning¢ stopi¢, zmieszac z lekko zarumieniong makg, rozprowadzi¢ letnig woda, doda¢
do kapusty i zagotowac. Doprawi¢ do smaku winem, octem, solg i cukrem.

Kapuste wtozy¢ na srodek okraglego pétmiska, a kaczka obtozy¢ dookota.

Podawa¢ z ziemniakami lub z kluskami (szagowki).

KACZKA NADZIEWANA KASZA PECZAK I WARZYWAMI



Skladniki:
* [ wytrybowana kaczka
* 2 kg kaszy peczak
* 30 dag watrobek drobiowych
* 5 kwasnych jabtek
e [-2 pomarancze
* [ jajko
* cebula
* przyprawy: majeranek, sol, pieprz, Vegeta

Wykonanie:

Tuszke kaczki wytrybowac, natrze¢ majerankiem, sola, pieprzem.

Ugotowac kaszg¢ 1 watrébki, zmieli¢ przez maszynke. Doprawi¢ sola, pieprzem, majerankiem
1 Vegeta. Dodac¢ zeszklong cebule i jajko. Wszystko razem dobrze wymieszac.

Nadziewac¢ kaczke przektadajac kwasnymi jabtkami.

Piec okoto 1,5 godziny w temperaturze 180°C.

Po uptywie polowy czasu pieczenia polewac tuszke swiezo wyduszonym sokiem

Z pomaranczy.

Podawac¢ na ciepto lub zimno z ziemniakami pieczonymi, w tupinach lub z pieczywem.

Na pétmisku obtozy¢ pomiedzy plastrami pomaranczy.

KACZKA WYTRYBOWANA Z MIESEM MIELONYM I JABEKAMI

Skladniki:
* [ kaczka wytrybowana
* 40 dag migsa mielonego 7 topatki lub szynki
* zeszklona cebula

* 4 jabtka
o -2 gruszki
e [ jajko

* przyprawy: majeranek, sol, pieprz, Vegeta

Wykonanie:

Tuszke kaczki wytrybowac, natrze¢ majerankiem, solg, pieprzem.

Zeszkli¢ na masle cebulkg, doda¢ do mielonego, do tego 1 jajko, majeranek, sol, pieprz,
Vegete. Wszystko razem wymieszac.

Witozy¢ do wnetrza tuszki dobrze wyrobiony farsz, ¢wiartki jabtek i gruszek. Tuszke zaszyc.
Piec okoto 1,5 godziny w temperaturze 180°C. Polewa¢ w migdzyczasie przemiennie sosem
wytapianym z tuszki.

Podawa¢ na ciepto do obiadu z sur6wka z kapustg i ziemniakami lub na zimno, krojac w
plastry do pieczywa.



KACZKA NA LISCIACH MODRE] KAPUSTY

Skladniki:
» 2 piersi z kaczki (po 250-300 g)
e 600-700 g czerwonej kapusty
* 500 ml soku pomaranczowego
* [ tyzka octu
*  8tyzeczek cukru
* 50l
* czarny pieprz swiezo mielony
» 2-3 galgzki swiezego rozmarynu
o kilka tyzek oliwy

Wykonanie:

Z kapusty usung¢ twardy glab i ewentualnie zewngetrzne liscie. Pokroi¢ w niezbyt szerokie
paski. Nastepnie wtozy¢ do glebokiej patelni lub garnka z nieprzywierajaca powtoka.

Do kapusty dola¢ polowe soku pomaranczowego, ocet, posypa¢ solg (okoto 1 tyzeczki),
czesScig cukru oraz szczypta pieprzu. Na dno naczynia wlozy¢ rozmaryn. Zagotowac,
pomieszaé, po czym przykry¢ naczynie i dusi¢ zawarto$¢ powoli na malym ogniu do
migkkosci kapusty (okoto 1,5 godziny). W migdzyczasie doda¢ reszte soku i cukru, w razie
potrzeby réwniez nieco wody.

Pod koniec duszenia kapusty przygotowac kaczke. Usungé ewentualny nadmiar skory, a
pozostala nacia¢ gteboko, ukosnie w kratke. Posoli¢, posypa¢ pieprzem i pozostawi¢ na
kilkanascie minut.

Na patelni na do$¢ silnym ogniu rozgrza¢ nieco oliwy — wiecej jesli kaczka jest chuda, mniej
jesli ma pod skérg duzo ttuszczu. Kaczke podsmazy¢ do$¢ intensywnie, najpierw przez 3
minuty od strony skory, a potem tak samo dtugo od strony mig¢sa.

Podsmazong kaczke umiesci¢ niezwlocznie w rozgrzanym do 180°C piekarniku (termoobieg),
skoérg do gory. Zapiekac przez 15 do 20 minut zaleznie od grubo$ci mig¢sa.

Po wyjeciu z piekarnika pozwoli¢ migsu przez kilka minut odpoczaé, po czym pokroi¢ na
cienkie plastry. Pozostawi¢ jeszcze na chwile, aby ewentualnie upuscito nadmiar sokéw, po
czym podawa¢ z kapusta oraz przygotowanymi réwniez w mig¢dzyczasie pieczonymi
ziemniakami z rozmarynem.

KACZKA Z KAPUSTA

Skladniki:
* kaczka (okoto 3 kg)

* peczek wltoszezyzny (bez kapusty)
* 3 tyzki masta



» 1% szklanki biatego wytrawnego wina
* Y3 szklanki bulionu migsnego

o 1Y kg kapusty wtoskiej

* 3cebule

* 5dag boczku wedzonego

* $0l, pieprz

Wykonanie:

Kaczke pokroi¢ na 6-8 kawatkéw, oprészy¢ solg i pieprzem. Obsmazy¢ na gorgcym masle ze
wszystkich stron. Wtoszczyzne obra¢, optukac, pokroi¢ w kostke, razem z kaczka zalaé
bulionem i winem. Piec 1 godzing i 30 minut w temperaturze 160°C.

Kapuste oczysci¢ 1 poszatkowac. Boczek pokroi¢ w plastry i podsmazy¢. Kapuste, obrane i
posiekane cebule, boczek, przyprawione solg i pieprzem doda¢ do kaczki piec kolejne 30
minut.

PIERSI KACZKI W SOSIE ZURAWINOWYM

Skladniki:
» 2 piersi kaczki ze skorkq (kazda po okoto 200 - 250 g)
* sos zurawinowy (lub gotowy dzem zurawinowy albo boréwkowy)

Wykonanie:

Migso ogrza¢ w temperaturze pokojowej. Piekarnik nagrza¢ do 200°C. Piersi kaczki
ponacina¢ w kratke od strony ze skorg, nie uszkadzajgc migsa. Doprawi¢ §wiezo zmielonym
pieprzem 1 solg morska. Potozy¢ na zimnej patelni z grubym dnem (np. zeliwnej) skorka do
dotu i podgrzewa¢ na umiarkowanym ogniu, stopniowo wytapiajac skérke. W sumie potrwa
to okoto 12-14 minut. Nastepnie przewrdci¢ migso skorka do gory i podsmazy¢ okoto 2
minut.

Tak podsmazone piersi wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Jesli raczka patelni nie moze by¢
uzywana w piekarniku, przetozy¢ piersi do naczynia zaroodpornego (najlepiej nagrzewanego
razem z piekarnikiem) skorka do goéry. Piec przez 8 minut. Wyja¢ piersi na talerz i odczekac 5
minut przed pokrojeniem.

W tym czasie na dobrze rozgrzanej patelni i na ttuszczu wytopionym ze skoérki kaczki
podsmazy¢ ziemniaczki. Gdy mi¢so odpocznie, pokroi¢ je na cienkie i uko$ne plasterki.

PASZTET Z KACZKI

Skladniki:
* wyciete korpusy 7 kaczek (bez piersi)
* [ kg boczku swiezego
* 30dag boczku wedzonego
* 2 jajka
* marchew
* pietruszka
e seler
* kostka rosotowa
*  Vegeta



» ziele angielskie
e [iscie laurowe
e cebula zeszklona na masle

Wykonanie:

Wszystko razem ugotowa¢ do migkkosci. Obra¢ migso z kosci, doda¢ ugotowany $swiezy
boczek oraz reszte z gotowania. Migso przepusci¢ przez maszynke 3 razy, warzywa 2 razy.
Do zmielonej masy doda¢ majeranek, sol, pieprz do smaku, 2 surowe jajka i okoto 2 I rosotu
od gotowania. Wszystko razem dobrze wymiesza¢. Wiozy¢ do podtuznej formy i piec okoto 1
godziny w temperaturze 180°C. Pod koniec pieczenia polozy¢ na wierzch rusztu plastry
wedzonego boczku. Podawac z pieczywem.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH WEOSZAKOWICE

powiat leszczynski, gmina Wloszakowice

KACZKA PIECZONA Z JABEKAMI

Skladniki:
e [ kaczka
* | kg jabtek
e sol

* przyprawa do kaczki
*  majeranek
* czosnek

Wykonanie:

Kaczke¢ poporcjowac i moczy¢ w stonej wodzie (mozna przez cata noc). Nastepnie doprawic
przyprawami i smazy¢ na wolnym ogniu do 3 godzin. Po okoto 1,5 godzinie (w polowie
smazenia) oblozy¢ kaczke jabtkami pokrojonymi w ¢wiartki.

PASZTET Z KACZKI

Skladniki:
* kaczka okoto 3 kg
* 2 marchewki
* [ Sredniej wielkosci seler
* [ por
* 2 cebule
* 3 zgbki czosnku
* Y5 kg wqtrobki
*  Sjajek



* przyprawy: sol, pieprz, papryka czerwona stodka, majeranek (mozna tez uzZyc
przyprawy z kaczki)

Wykonanie:

Kaczke ugotowa¢ z warzywami, w osobnym garnku ugotowaé watrébke z cebula. Po
ugotowaniu oddzieli¢ migso od kosci 1 zmieli¢ wszystkie skladniki na jednolita mase.
Doprawi¢, doda¢ jajka. Mozna dodac troche rosotu, jezeli stwierdzimy, ze pasztet jest za
suchy. Doktadnie wymiesza¢ do uzyskania jednolitej konsystencji. Piekarnik nagrza¢ do
temperatury 180°C z termoobiegiem (200°C bez termoobiegu). Wtozy¢ do prostokatnej
formy i piec okoto 50 minut.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH JEZIERZYCE KOSCIELNE

powiat leszczynski, gmina Wloszakowice

LECZO Z KACZKI

Skladniki:
o 1Y2kg kaczki
*  5Scebul
* 80 dag ziemniakow
* [ puszka pomidorow Pelati
* 4-5 papryk
» 3 tyzki stodkiej papryki w proszku
* 4 zqbki czosnku
* 50l
* ostra papryka

e smalec

Wykonanie:

Migso pokroi¢ w dos¢ duzg kostke i oproszy¢ solg. Cebule tez pokroi¢ w dos¢ duza kostke.
Na duzej patelni rozgrza¢ smalec i zrumieni¢ mi¢so razem z cebula, caty czas mieszajac, aby
si¢ nie przypalito. Podla¢ wodg i dusi¢ do migkkosci okoto 1 godziny pod przykryciem. Po
tym czasie doda¢ papryke w proszku, drobno posiekamy czosnek oraz obrane i pokrojone w
duza kostke ziemniaki. Doprawi¢ sola, doda¢ pomidory i dusi¢ kolejne 15 minut. Nastepnie
doda¢ pokrojong w duzg kostke papryke i dusi¢ pod przykryciem, az ziemniaki i papryka beda
mi¢kkie. Na koniec sprobowac, doprawic solg i ostra papryka.

KACZKA NADZIEWANA JABEKAMI + BURACZKI



Skladniki:
e [ kaczka
o Uatyzki pieprzu
* [ tyzka soli
* 3 tyzki majeranku
* 8jabtek
» 2 tyzki soku z cytryny
* | tyzka cukru

Wykonanie:

Kaczke natrze¢ przyprawami. Obra¢ 4 jabtka, usung¢ gniazda nasienne, pokroi¢ na ¢wiartki.
Posypa¢ tyzka majeranku i wlozy¢ do srodka kaczki. Zszy¢ bawelniang nitkg. Brytfanne
wysmarowac tluszczem i utozy¢ na niej kaczke. Piec okoto 2 godzin w temperaturze 180°C.
Gdy kaczka bedzie ztocista, przykry¢ folig aluminiowa. Po okoto godzinie wytopi si¢ tluszcz
z kaczki. Jedng do dwoch tyzek smalcu wrzuci¢ na patelni¢ i zacza¢ dusi¢ jabtka. Pozostate 4
jabtka pokroi¢ najpierw na ¢wiartki, a nastepnie na jeszcze na poél. Wrzucic je na rozgrzany
tluszcz 1 doda¢ do nich sok z cytryny oraz cukier. Doda¢ jeszcze odrobing majeranku. Dusié¢
pod przykryciem, az jabtka zmigkna, ale si¢ nie zagotuja. Upieczong kaczke podzieli¢ na
porcje i podawac z upieczonymi jabtkami.

Buraczki:
e 3-4 duze buraki
e 50l
* cukier

* [ tyZka stotowa musztardy
* [ tyzka stotowa octu
*  3-4 tyzki kwasnej smietany 18%

Wykonanie:
Buraczki ugotowac, zetrze¢ na tarce, ostudzi¢. Doda¢ sél, cukier, ocet, musztard¢ 1 kwasng
smietang. Wszystko wymieszac.

CZERNINA Z KLUSECZKAMI

Skladniki:
* podroby 7 kaczki
* marchew
* pietruszka
e seler
* por
o sliwki wegierki



* ocet

* krew z kaczki
* 50l

*  majeranek

* Maggi
* cukier
Wykonanie:

Z podrobéw ugotowac rosét wraz z przyprawami. Jak si¢ ugotujg podroby, wyjac i pokroi¢ w
kostke. Nastepnie z powrotem wrzuci¢ do rosotu. Doda¢ takze wtoszczyzne pokrojong w
kostke. Gotowa¢ do migkkosci. Ze sliwek ugotowa¢ kompot z cukrem i calty z owocami wlaé
do rosotu. Doprawi¢ majerankiem. Zaciggna¢ maka rozmieszang z krwig. Zagotowac.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH SOBIALKOWO

powiat rawicki, gmina Miejska Gorka

CZERNINA

Skladniki:
*  skrzydto i szyjka z kaczki
* podroby 7 kaczki: serca i Zotqdki
* | marchewka
* [ pietruszka
o [ seler
e [ por
* [ cebula
* 3-4 ziarenka ziela angielskiego
* 5 ziarenek pieprzu
e 2-3 tyzki octu
e [-2 tyzki cukru
o 2 tyzki magki
* 50l
* makaron wtasnego wyrobu
*  majeranek
e 3lwody

Wykonanie:
Skrzydetko, szyjke i podroby zagotowa¢ w 3 litrach wody. Zebra¢ pian¢ powstatg podczas
gotowania rosotu w czasie pierwszych 15 minut. Dodaé¢ sél, cebulg, por, przyprawy,



marchewke, pietruszke i seler. Zmniejszy¢ ogien i gotowa¢ do migkkosci. Kiedy mi¢so bedzie
micgkkie wyjac¢ je z rosotu. Do krwi doda¢ make i1 troch¢ wody, dobrze wymiesza¢. Nastepnie
rozrobiong krew wla¢ przez sito do rosotu, wymiesza¢ i zagotowac. Na koniec doprawi¢ zupe
do smaku, doda¢ podroby i pokrojone migso oraz ugotowany swojski makaron.

KACZKA FASZEROWANA
Skladniki:

* 40 dag wqtrobki

* [ cebula

* [ jabtko

* [ jajko

* troche tartej butki
* 50l, pieprz i majeranek do smaku

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki pokroi¢ w drobng kostke, przyprawi¢. Gotowym farszem napelnic¢
kaczke. Piec w zaroodpornym naczyniu w piekarniku w temperaturze 180°C przez okoto 2
godziny.

KACZKA PIECZONA Z JABEKAMI I ZURAWINA

Skladniki:
*  kaczka
e 5ol
*  pieprz

*  majeranek

* czosnek

* sok z pomaranczy
* jabtko

e Zurawina

Wykonanie:
Kaczke natrze¢ sola, pieprzem, majerankiem, czosnkiem i pola¢ sokiem z pomaranczy.
Pozostawi¢ na noc. Na koniec doda¢ pokrojone kawalki jabtka i Zurawing.

STOWARZYSZENIE ,,KOLOROWY ZAKATEK”
WYDAWY



powiat rawicki, gmina Rawicz

ROSOE Z KACZKI Z KOEDUNAMI

Skladniki:
* mieso 7 kaczki
* 2 marchewki
* kawatek pora
* 2 patyki selera naciowego
* 50l
* pieprz
* [ maly peczek koperku

Ciasto:
» 2 szklanki mgki
* [ jajko
o 2-3 tyzki gestej kwasnej smietany lub jogurtu naturalnego
o 1Y% tyzki oleju
* szcgypta soli
» Y3 szklanki wody (zalezy jak sucha jest mgka)

* 5 kg surowej jagnieciny 7 jej naturalnym ttuszczykiem
* [ mata cebula

» 2 zgbki czosnku

o 4 tyZeczki soli

* Yy tyZeczki piepriu

* [ tyzeczka majeranku

Wykonanie:

Kacze migso umy¢ 1 wlozy¢ do garnka. Doda¢ obrang marchewke, umyty por i seler oraz
koperek. Zala¢ 2 1 wody 1 gotowac, az marchewki 1 migso zmi¢kna. Rosot przelac przez geste
sitko, by usung¢ szumowiny. Marchewke pokroi¢ na drobne kawatki i z powrotem wrzuci¢ do
rosotu. Reszte warzyw usung¢. Doprawic solg i pieprzem.

Migso posieka¢ bardzo drobno lub zmieli¢ przez maszynke uzywajac sitka z grubymi
oczkami. Mozna tez uzy¢ gotowa mielong jagniecing. Doda¢ cebule posiekang w drobng
kostke i zmiazdzony czosnek. Doprawi¢ przyprawami i cato$¢ dobrze wymieszac.

Z maki, jajka, wody, oleju, $mietany i soli zagnie$S¢ ciasto jak na pierogi. Cienko
rozwatkowac na stolnicy. Szklankg wykrawa¢ koétka. Na kazde ktas¢ spora porcje farszu, po



czym zawing¢ je w ciasto. Trzeba pamig¢tac, ze farsz jest surowy, co oznacza, ze skurczy si¢ w
gotowaniu. Nie mozna go zatowac. Ciasto lepi¢ w kulki — wielkos$¢ jak na jeden kes, ale moga
by¢ i ciut wigksze.

Na gotujacy si¢ ros6t wrzuca¢ kolduny i gotowa¢ okoto 5 minut, od ich wyplynigcia na
powierzchnie.

PIERSI KACZE FASZEROWANE OWOCAMI

Skladniki:
* 4 piersi kacze umyte i osuszone
* pieprz
* 50l

*  3-4 tyzki tymianku umytego i posiekanego

* 16 suszonych moreli posiekanych
* 16 suszonych Sliwek posiekanych
* 8 fig suszonych posiekanych

Peczak:
* 200 g peczaku
* [ cebula pokrojona w kosteczke

* 60 g masta
* 50l
*  pieprz

* niewielka ilos¢ oliwy z oliwek

*  2-3 marchewki pokrojone w talarki
* [ biata rzepa pokrojona w kosteczke
* | tyzeczka miodu kremowego

* niewielka ilos¢ tymianku umytego

Sos:
* 80 g cukru
* 50k z 2 pomarancz umytych (250 ml soku)
* 3 tyzki octu winnego biatego
* 80 g masta
* [ szczypta cynamonu

Wykonanie piersi z kaczki:



Piersi kaczki umy¢, osuszy¢, usung¢ zbedny ttuszcz i zylki (thuszcz zostawi¢ do smazenia).
Skore kaczki naciag¢ delikatnie wzdtuz po jednej stronie piersi i umie$ci¢ mi¢so w naczyniu
zaroodpornym. Kaczke doprawi¢ pieprzem, solg i 3-4 tyzeczkami Swiezego tymianku.

Wykonanie farszu:
Figi, morele, $liwki suszone posieka¢. Wymieszac.

Na jedng pier$ kaczki natozy¢ farsz, na farsz natozy¢ druga piers, tworzac co$§ w rodzaju
kanapki. Cato$¢ bardzo szczelnie zwigza¢ sznurkiem. Tak samo zrobi¢ z kolejng parg piersi.
Catos¢ wtozy¢ do naczynia zaroodpornego do piekarnika nagrzanego do 200°C na 20-25
minut.

Wykonanie — peczak:

Do garnka nala¢ 2-3 tyzki oliwy, podgrza¢ na niej lekko zmrozone masto (30 g), nastepnie
zeszkli¢ cebulg¢ oraz tluszcz wraz ze skérg kaczki (ktéry pozostal nam po oczyszczaniu
kaczki). Za pomocg szczypiec wyja¢ kawatki skory kaczki z garnka, na sam koniec do garnka
wsypac peczak, ktéry nalezy wymieszaé z cebulg. Catos$¢ podsmazy¢, doda¢ 600 ml wody i
posoli¢ oraz pieprzy¢. Odstawi¢ peczak na mniejszy ogien, gotowac pod przykryciem przez
mniej wiecej 25-30 minut.

Do czystego garnka wla¢ oliwe z oliwek, doda¢ kawalek masta (30 g), rozpusci¢. Na
rozgrzanym ttuszczu podsmazy¢ marchew pokrojong w talarki, nastepnie doda¢ bialg rzepe
pokrojona w kosteczke. Calo$¢ posolic. Do warzyw doda¢ tyzeczke miodu, miesza¢ do
momentu karmelizacji. Do pgczaku doda¢ podsmazong marchew z rzepa, a nastgpnie sol,
pieprz oraz $wiezy posiekany tymianek. Cato$¢ dusi¢ na malym ogniu pod przykryciem.

Wykonanie - sos:

W rondlu podgrza¢ 80 g cukru. Gdy si¢ stopi, doda¢ 3 tyzki octu winnego, sok
pomaranczowy i szczypte cynamonu. Do sosu doda¢ 80 g masta, rozpusci¢ w sosie. Sos
zredukowac. Do smaku dodac s6l 1 pieprz.

GULASZ Z KACZKI

Skladniki:
4 kaczki
* kilka zgbkow czosnku
e [ cebula

*  Smietanka 18%
o 2 tyzki mgki

*  majeranek

» ziele angielskie
o [is¢ laurowy



* owoc jatowca
* Delikat do mies
* nac z zielonego selera lub pietruszki

* 5 jabtek
* 4 cebule
Wykonanie:

Z piersi zdja¢ skore, migso pokroi¢ w kostke, zasypa¢ przyprawa do mi¢s i majerankiem tak,
zeby kazdy kawalek byt w przyprawach i odstawi¢ do lodéwki. Sciagniete skéry naciaé
delikatnie w krate 1 polozy¢ na zimnej patelni, aby wytopi¢ z nich tluszcz. Nadmiar ttuszczu
zla¢, reszte zostawi€ na patelni. Na oddzielnej patelni zeszkli¢ cebule.

Na rozgrzany ttuszcz wrzuci¢ kilka drobno posiekanych zabkéw czosnku, jak zaczna si¢
delikatnie rumieni¢, wrzuci¢ migso i na duzym ogniu przesmazy¢ kilka minut. Dodaé
zeszklong wczesniej cebule. Migso przed wrzuceniem na patelnie obsypac¢ delikatnie maka.
Gdy migso bedzie podsmazone, doda¢ cebulke. Wla¢ litr wody (moze by¢ bulion z kostki),
doda¢ 2 liscie laurowe, kilka ziarenek ziela angielskiego i owoc jalowca (kilkanascie
ziarenek). Gotowac¢ na wolnym ogniu okoto 1-1,5 godziny. Mozna doprawi¢ pieprzem i solg.
Jesli migso jest juz migkkie - doda¢ jabtka, a na koniec $mietanke ( kilka tyzek) i gotowac sos
do zredukowania. Gdy sos zgestnieje, doda¢ drobno posiekang na¢ selera badz pietruszki.

STOWARZYSZENIE
,,ZAGRODA PSZCZOLKI PRZYJACIOLKI”
KATARZYNOWO

powiat rawicki, gmina Jutrosin

KACZKA PIECZONA Z JABEKAMI I ZURAWINA

Skladniki:
* [ kaczka (okoto 2 kg lub wigcej)
* [ kg kwasnych jabtek
* 100 g Zurawiny suszonej lub mrozZonej

* olej

* majeranek
* 0l

*  pieprz

o a2l wytrawnego czerwonego wina lub soku z jabtek



Wykonanie:

Kaczke¢ nasoli¢ i natrze¢ majerankiem - w $rodku 1 na zewnatrz. Najlepiej pozostawi¢ ja na
noc, zeby dobrze przeszta przyprawami.

Jabtka umy¢, pokroi¢ na désemki i usungé gniazda nasienne. Kaczke nadzia¢ jabtkami
wymieszanymi z zurawing 1 zaszy¢ lub spia¢ wykataczkami. Czgs¢ jablek pozostawié. Olej
rozgrza¢ w naczyniu do pieczenia (wybrac¢ takie z pokrywa). Obsmazy¢ kaczke na gazie, by
zamkna¢ pory mig¢sa - bedzie bardziej soczysta po upieczeniu.

Przykry¢ i wstawi¢ naczynie do piekarnika rozgrzanego do temperatury okoto 170°C. Piec
okoto 40 minut, nast¢pnie podla¢ kaczke winem lub sokiem jabtkowym (wla¢ najwyzej 2/3
ptynu).

Piec kolejne 40 minut, po czym dorzuci¢ reszt¢ jablek i sprawdzi¢, czy ptyn nie wymaga
uzupelnienia.

Piec okoto 30 minut - sprawdzi¢, czy kaczka jest migkka. Jesli chcemy mie¢ bardziej rumiang
skoérke, naczynie odkry¢ na ostatnie 10-15 minut pieczenia.

SALATKA Z PIECZONE] PIERSI KACZKI

Skladniki:
* 3 piersi z kaczki
* [ przyprawa Gyros lub Kebab
* I duza puszka kukurydzy
* [ Sredni stoik ogorkow konserwowych
* 2 cebule biate
» 2 cebule czerwone
* | mata kapusta pekinska

*  majonez
*  ketchup
Wykonanie:

Kaczke upiec w catosci z przyprawami, pokroi¢ w kostke i odstawic.

Kukurydze odcedzi¢, ogorki i cebule pokroi¢ drobng kostke.

W misce ulozy¢ warstwy: kaczka, cebula, kukurydza, ketchup, ogérki, majonez, kapusta.
Kolejnos¢ sktadnikéw moze by¢ dowolna — tylko kaczka zawsze na dnie a kapusta na gorze.
Do smaku mozna posypac solg i pieprzem.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH CHWAELKOWO

powiat gostynski, gmina Krobia




STAROPOLSKI BIGOS Z KACZKI NA ZAKWASIE CHLEBOWYM

Skladniki:
* mieso bez skorki z piersi i udek kaczych
* 500 ml kwasu chlebowego
* 150 g kiszonej kapusty
* 2 kromki razowego chleba
* 2 jabtka
» [ tyzeczka ziaren kolendry
» | tyzeczka suszonej Zurawiny
* [ tyzka octu jabtkowego
* 6 szalotek
* 2 zqbki czosnku
e [is¢ laurowy
* pieprz, sol

Wykonanie:

Migso bez skoéry pokroi¢ w kawatki, wrzuci¢ na rozgrzany tluszcz kaczy. Przyprawié
zmielong kolendra, solg i pieprzem. Doda¢ pokrojong cebule, czosnek i podsmazy¢. Do tego
wla¢ kwas chlebowy, suszong zurawing i kiszong kapuste. Dusi¢ okoto godziny. Dodaé
pokruszony chleb i ocet. Osobno usmazy¢ jabtko. Wylozy¢ bigos na talerz i doda¢ jabiko.

PIERS KACZKI Z KONFITURA Z POMIDOROW

Skladniki:
* 3 piersi z kaczki
* 4 pomidory

o 2 tyzki tymianku
* 3 tyzki cukru

* curry
* [ zgbek czosnku
* cebula

* [ tyzka octu jabtkowego
* s0l, pieprz
* ole

Wykonanie:

Z piersi zdja¢ skorke, wrzuci¢ do gotujacej si¢ wody 1 odstawi¢ do wystudzenia. Do drugiego
garnka wsypac cukier, zeszkli¢, do tego doda¢ czosnek, cebule i obrane pomidory. Pokrojone
w kostke pomidory, curry i ocet gotowa¢ okoto 20 minut, mieszajagc od czasu do czasu.
Ostudzone piersi wyja¢ z wody. Zrobi¢ marynate z tymianku, oleju, soli, pieprzu. Naciera¢
migso, odstawi¢ na 10 minut. Na patelni usmazy¢ piersi na ztoty kolor.

Pieczywo posmarowac¢ konfiturg z pomidoréw i na to ktas¢ plastry z kaczej piersi.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH KRZYZANKI



powiat gostynski, gmina Pepowo

KACZKA NADZIEWANA

Skladniki:
* 4 piersi kaczki
* 4 tyzki majeranku
» 2 tyzki miodu
* 3 tyzki soku z cytryny
* suszona zurawina
* czosnek w proszku
* 501, pieprz

Wykonanie:

Piers umy¢ 1 natrze¢ przyprawami, wczesniej wszystkie sktadniki wymiesza¢. Odstawi¢ do
lodéwki na 2 godziny. Nagrza¢ piekarnik do 200°C. Migso wtozy¢ do naczynia, dodac
zurawing, podla¢ woda i1 piec 2 godziny. Podczas pieczenia podlewaé¢ migso sosem z
pieczenia. Po 45 minutach zmniejszy¢ temperaturg do 180°C. P6t godziny przed koncem
migso odkry¢, aby zapiec skorke.

PASZTET Z KACZKI

Skladniki:
* 700 g miesa 7 kaczki
* 250 g srednio przerosnietego surowego boczku
* 250 g watrobki z kurczaka lub indyka
* [ cebulka
* 2 zqgbki czosnku
» [ tyZeczka pieprzu czarnego
» [ tyZeczka gatki muszkatotowej
* 2 lyzeczki soli
* | tyzka masta
* [ jajko
e | duZa czerstwa butka (do namoczenia w rosole)

Wykonanie:

Potowe migsa ugotowac, a drugg potowe usmazy¢, wczesniej przyprawi¢. Do migsa, ktére
gotujemy doda¢ warzywa: marchew, pietruszke, seler, por. Gotowa¢ dwie godziny - do
migkko$ci migsa. Drugg czes¢ migsa usmazy¢ w piekarniku rozgrzanym do 180°C 1 piec 70
minut, a przez ostatnie 10 minut piec odkryte.

Watrébke usmazy¢. Kias¢ na rozgrzane masto cebulke pokrojong i czosnek, a potem
watrobke. Nastepnie posoli¢ 1 dusi¢ 20 minut pod przykryciem.

Boczek pokroi¢ i zmieli¢ przez maszynke. Migso gotowane i smazone zmieli¢c przez
maszynke. Zmielone sktadniki wlozy¢ w miske, doktadnie polaczy¢ na jednolita mase, dodac
jajko, sol, pieprz, gatk¢ muszkatotowa i majeranek, namoczong butke oraz 4-5 tyzek ttuszczu
z pieczonej kaczki.

Wysmarowa¢ foremke mastem i posypa¢ butkg tartag. Witozy¢ mase tak, aby wewnatrz nie



bylo pustych przestrzeni. Wlozy¢ do piekarnika rozgrzanego do 180°C 1 zapiekac przez 50
minut. Po 30 minutach usuna¢ foli¢ i piec bez przykrycia. Gotowy pasztet schtodzi¢.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH SIEDLEC

powiat gostynski, gmina Pepowo

KACZKA NADZIEWANA JABEKAMI

Kaczke umy¢, osuszy¢ papierowym recznikiem, nastepnie odcia¢ kuper. Sktadniki marynaty
potaczy¢ ze sobg, jabtka pokroi¢ na ¢wiartki i obtoczy¢ w majeranku. Kaczke natrzeé
marynatg na zewnatrz i1 od Srodka. Jabtka umiesci¢ wewnatrz kaczki i zaszy¢. Zostawi¢ w
lodéwce na 12 godzin. Po tym czasie wtozy¢ do brytfanki, do kaczki wla¢ 200 ml wody i piec
w temperaturze 200°C przez 50 minut. Nastgpnie piec 1 godzing 1 30 minut w temperaturze
170°C w termoobiegu, zeby si¢ zrumienita z obu stron. A na koniec zostawi¢ przy
wylaczonym piekarniku, zeby odpoczeta.

PASZTET Z KACZKI

Skladniki:
* kaczka o wadze 172 -2 kg
* 200 g wqgtrobki drobiowej
* 100 ml wina czerwonego wytrawnego
* 2 marchewki
» ] korzen pietruszki
* Ui sredniego korzenia selera
* [ jajko
* | Srednia czerstwa butka
» 2 zgbki czosnku
* | tyzka majeranku
* stodka i ostra papryka do smaku
* 5 lisci laurowych
* 8 ziarenek ziela angielskiego
» 8 ziarenek czarnego pieprzu
* [ tyzka suszonego lubczyku
* peczek natki pietruszki

* 50l
*  pieprz
Wykonanie:

W duzym garnku zagotowa¢ wodg¢. Do gotujacej si¢ wody wrzuci¢ umyta kaczke. Gotowaé
20 minut. Po tym czasie zebra¢ szumowiny i dorzuci¢ marchewke, pietruszke, seler, 1i§¢
laurowy, pieprz, ziele angielskie, lubczyk i natkg¢ pietruszki. Cato$¢ posoli¢ i gotowaé na
matym ogniu co najmniej godzing. Migso powinno by¢ migkkie i tatwo odchodzi¢ od kosci.



Ugotowang kaczke 1 warzywa wyjac¢, pozostawi¢ do wystudzenia. Przestudzone migso
oddzieli¢ od kosci.

Watrébke oczysci¢ 1 obsmazy¢ z kazdej strony na niewielkiej ilosci ttuszczu. Podsmazong
zala¢ winem i smazy¢ na $rednim ogniu okoto 15 minut do wyparowania wina.

Czerstwg butke namoczy¢ w zimnym wywarze pozostalym z gotowania migsa i warzyw.
Dobrze namoczong butke wycisng¢ z nadmiaru ptynu.

W maszynce do migsa zmieli¢ 2 razy watrobke, migso, warzywa, czosnek i butkg. Do
powstalej masy doda¢ jajka, majeranek, ostrg i stodka papryke, pieprz. To wiozy¢ do foremki
1 piec w piekarniku 50 minut w temperaturze 180°C.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH ZALESIE
powiat gostynski, gmina Borek Wielkopolski

KACZKA NA RYZU

Skladniki:

* 6 szklanek wody

* 5 tyzek ketchupu

* [ tyzeczka (ptaska) pieprzu

» | tyzeczka papryki stodkiej

* [ tyzeczka soli

* 2 tyzeczki Vegety

* 2 zgbki czosnku - starte

* 2 {yzeczki cukru

*  2/3 kostki margaryny
Wszystko zagotowac

o 1Y2kg kaczki

* 2 szklanki suchego ryzu

* 3-4 cebule

Wykonanie:
Suchy ryz rozsypa¢ w naczyniu zaroodpornym, utozy¢ pokrojong w plastry cebule i mi¢so na
wierzchu. Zala¢ goracg zalewa. Piec okoto 1,5 godziny w temperaturze 180°C.

PASZTET Z KACZKI

Skladniki:
* okoto 1Y2 kg miesa 7 kaczki (mogq byc rozne czesci)
* 3 liscie laurowe
» 5 ziarenek ziela angielskiego
» ] korzen pietruszki
*  maly seler
* [ marchewka
* 2 duze cebule



* 3 zgbki czosnku

* 2 czerstwe butki

* okoto 60 dag wqtrobki drobiowej lub kaczej
*  Sjajek

* | tyzka oleju

* $0l, pieprz

* gatka muszkatotowa

Wykonanie:

Migso z kaczki gotowa¢ z lisciem laurowym, zielem angielskim, selerem, pietruszka i
marchewka okoto 1,5 godziny. Ugotowane i ostudzone przepusci¢ z warzywami przez
maszynke 2 X.

Cebule pokroi¢, czosnek zmiazdzy¢ 1 podsmazy¢ na rozgrzanej patelni z olejem. Nastgpnie
doda¢ watrébke i smazy¢. Watrébke i cebule rowniez przepuscic¢ przez maszynke 2 x.

W bulionie z migsa moczy¢ do migkkosci builki 1 przepusci¢ przez maszynke. Do wszystkich
zmielonych sktadnikéw dodac 5 jajek, sol, pieprz, gatke muszkatotowg i wyrobi¢ na jednolitg
mase.

Gotowg mase¢ przetozy¢ do foremek aluminiowych wysmarowanych tluszczem i1 posypanych
butka tartg. Wtozy¢ do piekarnika i piec 1,5 godziny w temperaturze 180°C.

Upieczony pasztet podawac z pieczywem.






