Pacolt kacsacomb, parolt aszalt szilvas vordskaposztaval

Hozzavalaok:

4 személyre
* 4 szeép kacsacomb;
* 1-1 kaveskanal kakukkfl, bazsalikom, rozmaring és gyomber;
* 1dl olaj;
* 3 dl kacsazsir;
* 50, 0rolt bors;
» 2 fej voroshagyma;
* 1 kisebb fej fokhagyma;
* 1 fej voroskaposzta;

* 10 dkg aszalt szilva, cukor, balzsamecet, 6rolt kéménymag.

A kacsacombot a kakukkfl, rozmaring, bazsalikom, gydmbeér és olaj keverékével
bekenjuk, és egy napig hdtében pacoljuk.

Labasban libazsirt hevitlink, a combokat megforgatjuk, kissé megpiritjuk benne,
hozzadobjuk a hagymakat, s6zzuk, borsozzuk, majd sutében, 160-180 C-fokon szép
pirosra sutjuk.

A kaposztat vékonyra szeljuk, cukrot karamellizalunk, a kdposztat radobjuk, sdzzuk,
kémeényt és balzsamecetet adunk hozza. Az edényt lefedjuk, és gyakran megkeverve
puhara paroljuk. 10 perccel a vége eldtt beletesszik a magozott aszalt szilvat. (Ha
egy par szem rizst dobunk bele az elején, a kaposzta fényesebb lesz, és a leve kissé
beslrisodik a rizsben levd kemenyitotal.)

Kisért szaftot készitlnk: a libacomb pecsenyelevének zsirosabb részében egy kevés
lisztet piritunk, majd a tobbivel felontjuk, simara keverjuk, és jol kiforraljuk.

Elokészitési idé: 20 perc.
Elkészitési idé: 120 perc.



