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Recept: izletes kacsamell 12 perc alatt,

ropogos piritott lilakaposztaval és édeskoménnyel

Az 6sz derekdn egyre inkdbb vagyunk a tartalmasabb, karakteresebb ételekre. A Marton-nap
kozeledte tokéletes alkalom arra, hogy elokerdljon a liba és a kacsa, mellé pedig olyan szezondlis
alapanyagok kertljenek a tanyérra, mint a lilakdposzta vagy az édeskémény.

Hozzavalok (4 adag):
A kacsamellhez

* 4 db kacsamell, egyenként kb. 220-250 g
+  Tevékandl semleges izl olqj
+ sb

«  frissen 6rolt fekete bors
A kacsatepertohéz
+ akacsamellrél levagott borés, zsiros részek

- sb

+ fekete bors
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A lilakaposztahoz

600 g lilak&poszta
1kozepes voroshagyma
1kisebb édeskéoményguméd
1-2 evékandl olivaolaj
1tedskandl 6rolt komény
1tedskandl 6rolt gyombér
1tedskandl cukor

e

frissen 6rolt fekete bors
A talalashoz

1kis csokor friss petrezselyem

néhdny édeskoménylevél

Elkészitése:

A friss, roppanés lilakaposzta titka

A hagymat és a lilakdposztat vékonyra szeleteljik, majd kevés olivaolajon megfuttatjuk.

Séval, borssal és egy kevés cukorral izesitjuk, majd kérilbelil 10-12 percig fonnyasztjuk. Nem kell
teljesen puhdra pdrolnunk - éppen az a cél, hogy a kdposzta még megdrizze a frissességét

és roppandssagat.

Ezutdn hozzdadjuk az édeskéményt és a gyombért. Az édeskdményt vékony csikokra vagjuk, és csak
a végén keverjik a kdposztdhoz. igy megmarad az édeskdmény friss, enyhén dnizsos ize és roppands

allaga.

A végén durvara vagott friss petrezselyemmel frissitjuk.

2/4



zzZeplter

Tokéletes kacsamell, akar 12 perc alatt

A kacsamell borét éles késsel 2-3 milliméteres tavolsdgokban beirdaljuk, majd az elsé vagdasokra
merdélegesen is bevégjuk. igy egy szép rombuszmintat kapunk.

Arra figyeljunk, hogy csak a bort és a zsirréteget vagjuk be, a hisba ne vagjunk bele. Ez segit abban,
hogy a kacsdbél a zsir egyenletesen ki tudjon sulni, a bor pedig igazdn ropogdssa valjon.

A felesleges boros-zsiros részeket ne dobjuk kil Vagjuk kisebb darabokra, mert ezekbol készil majd
a ropogds kacsatepertonk.

Egy forrd serpenyobe minddssze néhdny csepp olajat tegyink, majd a kacsamelleket borss oldalukkal
lefelé helyezzik bele. A bor sUtés kdzben sajat zsiradékot enged ki, igy nincs szUkség sok hozzdadott

olgjra.

Sézzuk, borsozzuk, majd a kacsamell borés oldaldt aranybarndra sutjuk. Megforditjuk, a masik oldalat
is roviden megpiritjuk, majd a héfokot visszavesszik.

Miutdan kérbepirult a kacsa, fedod alatt kérilbeltl 12 percig sutjuk. Az alkalmazott médszer célja, hogy
a kacsamell belUl szép rozé, kivil pedig ropogds legyen.

Ha sUtében szeretnénk befejezni, a korbepiritott kacsamellet 150 °C-os sitében korilbeldl 12 perc alatt
készithetjik el.

A kész hist néhdany percig pihentessik szeletelés elott.

...és ami semmiképpen sem veszhet kdrba: a kacsateperto

A félretett kacsabort és zsiros részeket kisebb darabokra vagjuk, sézzuk, borsozzuk, majd ropogdsra
sUtjok.

Az eredmény egy intenziv izU, aranybarna, ropogds finomsdg, amely tokéletesen kiegésziti a puha
kacsamellet és a friss lilak&posztat. A recept egyik legjobb része, hogy a kacsamell el6készitése sordn
eletkez6 alapanyagot sem kell kidobnunk.
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Talalds - amikor az 6sz a tanyérra keril

A tdlaldsndl a lilakdposztabdl készitsink egy rusztikus halmot a tadnyér kdzepére. Helyezzik mellé
vagy a tetejére a szeletekre vagott kacsamellet.

A tetejére kerUljon a frissen sUlt kacsatepertd, majd néhdny levél friss petrezselyemmel és édeskoménnyel
tegyik teljessé a fogdst.

Nézd meg vidednkat, ahol fontos szerepet kap a friss z6ldfUszer és az édeskomény roppands textirdja,
amely kivéléan ellensUlyozza a gazdag kacsahist.

Nézd meg, hogyan késziti el a fogast
Biro Botond Boldizsar parfiirmséf, a Béterv lakasétterem otletgazdaja

a YouTube Csatornankon!

>
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https://www.youtube.com/@ZepterHungary
https://www.youtube.com/@ZepterHungary
https://www.youtube.com/watch?v=Fh-66OJadcM

