Siilt kacsamell, siitotok piirével, boros afonyamartassal

Hozzavalak:

4 személyre

* 4 db kacsamell;

* 300 g hamozott, kimagozott slUtotok;
* 5 dkg vaj;

* 1 dl kacsazsir;

1 dl narancslég;

* 2 evokanal méz;

* 1 mokkaskanal reszelt gyombeér;

* s0, frissen 6rolt zoldbors;

* 2 gerezd fokhagyma.

Vérdshoros afonyamartas:
* 4 dl szaraz vordsbor;
* Y2 narancs lereszelt héja;
* 1 nagyobb darabka fahej;
* 8 dkg szaritott afonya;
* 15 dkg friss afonya;
* 100 g mez.

A vorosbort visszaforraljuk a felére, hozzdadjuk a fahéjat, a reszelt narancshéjat és
az aszalt afonyat. 10 percnyi forralds utan leszurjik, és a mezzel
martasslrudsegure forraljuk. A tdzrdl levéve belehelyezzik a friss afonyakat, talalasig
lefedjuk.

A tokplréhez a stutétokot 160 C-fokon 30 percig sutjuk, még melegen
dsszeturmixoljuk, vajjal, mézzel, gyombeérrel, narancslével és egy csipet soéval
izesitjuk. A kacsamellet sézzuk, borsozzuk, felhevitett vasserpenyében mindkét
oldalat 1-1 percig piritjuk, két gerezd fokhagymaval, majd 180 C fokos sitdben
kb.15 perc alatt megsutjuk.

Azonnal melegen talaljuk.

Elokeészitési ido: 5 perc

Elkeésziteési idé: 30 perc



