Pojedynek kulinarny French Touch
Kuchnia polska vs. kuchnia francuska

DANIE GtOWNE

¢ Kuba Korczak, znawca polskiej kuchni i promotor polskich produktow regionalnych,
ambasador kampanii French Touch.

Kaczka + puree z biatych szparagéow z cydrem + sos truskawkowy aromatyzowany
rozmarynem + okruchy w palonym masle

Sktadniki dla 4 oséb:

puree:
2/3 peczka biatych szparagéw
4 ziemniaki (niemtode)

20 g masta

100 ml cydru

zgbek czosnku

20 g imbiru

sol

cukier pot tyzeczki

kaczka:

4 szt. piersi kaczki (pojedyncze)
czosnek — zgbek

sol

sos:
400 g truskawek

3 gatazki $wiezego rozmarynu lub szczypta suszonego
50 g masta

cukier

szczypta grubo mielonego pieprzu

okruchy:

2 szt suchej butki kajzerki lub innej
50 g masta

sol

Przygotowanie:



Szparagi obierz ze skéry i pokréj w mate kawatki, ugotuj je do miekkosci w minimalnej ilosci wody (tak
by tylko przykryta produkt) z dodatkiem cukru i szczypty soli. Ziemniaki obierz i pokréj w drobna
kosteczke, po czym ugotuj je z dodatkiem soli do miekkosci. Odcedzone warzywa potgcz w misce,
blenduj krétko lub rozgniataj i przetrzyj przez sito. Do catosci dodaj potowe cydru, masto, czosnek
roztarty ze szczypta soli oraz sok ze startego na drobnej tarce imbiru (wycisnij go ktadac starty
produkt w wewnetrznej czesci dfoni, zgniatajac i dociskajgc kciukiem drugiej reki). Mase wymieszaj
doktadnie i jesli nie jest za rzadka dolej reszte cydru i dopraw do smaku. Puree mozesz podgrzewacd
na minimalnym ogniu.

W rondlu lub na patelni podgrzewaj oczyszczone i pokrojone w kostke truskawki, do ktérych dodaj po
ok 15 minutach, rozmaryn, masto i pieprz. Po kolejnym kwadransie dopraw sos wedle uznania
szczypta cukru oraz/lub niewielkg szczyptg soli.

Pieczywo porwij na réwnomiernej wielkosci okruchy wielkosci potowy paznokcia. Na patelni rozgrzej
masto na srednim ogniu, mieszajac co jaki$ czas, az do uzyskania orzechowego koloru. Podkrec¢ gaz i
wrzuc butke mieszajgc bardzo doktadnie i obracajgc okruchy z kazdej strony tak, by rownomiernie
chtonety masto. Zmniejsz gaz, dodaj szczypte soli, wymieszaj i podsmazaj az do uzyskania chrupkiej
konsystencji.

Kaczke natrzyj doktadnie czosnkiem roztartym z solg i smaz na srednim ogniu zaczynajgc od strony ze
skdrg i obracajgc jg co kilka minut az do uzyskania ztotego koloru z obu stron. Nastepnie odtéz na
drewniang deske by odpoczeta. Po ok 5-7 minutach zdejmij z kaczki skore (jesli lubisz zostaw) i pokrdj
mieso na cienkie plastry, krojac pod delikatnym skosem. Na talerzu uktadaj puree, zréb wgtebienie, w
ktére wlej sos, nastepnie uktadaj plastry kaczki, catos¢ posyp okruchami.



7@t vie !
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¢ David Gaboriaud, szef kuchni, ekspert francuskiej kuchni, ambasador kampanii
French Touch.

Magret z kaczki, puree ziemniaczane, sos pieprzowy, trybuta.

Sktadniki dla 4 oséb:

2 piersi kaczki
2 gatgzki swiezego tymianku
2 zgbki czosnku

puree:
300 g ziemniakdw ratte
50 ml mleka

20 g masta

sol

S0S pieprzowy:

40 g masta

1 szalotka

2 tyzki koniaku

40 ml smietanki 30%

pieprz zielony, czarny do wyboru
kilka listkéw trybuli

Przygotowanie:

Kaczka:

Piers z kaczki natnij delikatnie od strony ttuszczu i dopraw solg. Przetdz na zimng patelnie od strony
ttuszczu i smaz na $rednim ogniu ok 6-7 min. Nastepnie odwrdc¢ i smaz kolejne 6-7 min. Odtdz na
talerz i przykryj folig aluminiowa.

Sos:

Wylej ttuszcz z patelni po usmazeniu kaczki, nie myj patelni, dodaj 20 g masta i zeszklij drobno
posiekang szalotke. Wlej koniak, flambiruj i zredukuj. Wymieszaj z sokami z patelni. Wlej 40 ml
$mietanki i zredukuj az zgestnieje. Dodaj ostatnie 20 g masta, wymieszaj, a na koniec dopraw
pieprzem.

Puree:

Ugotuj ziemniaki w stonej wodzie. Odcedz? i obierz, gdy sg jeszcze ciepte. Wycisnij ziemniaki przez
praske i przetdz z powrotem do garnka. Dodawaj podgrzane wczesniej mleko i mieszaj trzepaczka. Na
koniec dodaj masto, dopraw do smaku solg, wymieszaj i odstaw.



Piers z kaczki przekrdj na pét. Podaj z puree, sosem pieprzowym i udekoruj kaczke listkami trybuli.



