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Kaczka na warsztat
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2V4 T Kaczka na warsztat
- przepisy, porady, ciekawostki

Mieso kaczki to prawdziwa perta wsrad kulinarnych skarbow. Delikatne, soczyste,

o wyjatkowym smaku — kaczyna podbija serca smakoszy na catym swiecie. Jednak jej
wyjatkowe walory to nie tylko zastuga natury, ale rowniez odpowiedniego podejscia do
hodowli i Zywienia, ktére decydujg o jakosSci i wartosci odzywczej tego miesa.

W De Heus wierzymy, ze najlepsze produkty zaczynajg sie od solidnych podstaw. Jako jeden z kluczowych
ogniw tancucha produkcji zywnosci, wspieramy hodowcdéw kaczek, drobiu, bydta i trzody chlewnej,
dostarczajgc im najwyzszej jakosci pasze oraz kompleksowe doradztwo. Dzieki temu mozemy wspdlnie
z hodowcami zadbac o dobrostan zwierzat, a w efekcie o to, co trafia na nasze stoty.

Nasze zaangazowanie wykracza poza dostarczanie pasz. Oferujemy réwniez innowacyjne rozwigzania,
takie jak pasze funkcjonalne, ktdre przynoszg niezwykte efekty. Przyktadem sg jajka Super Power, bogate
w witaminy B12, E oraz selen, bedgce odpowiedzig na potrzeby Swiadomych konsumentdw.

Dzi$ dzielimy sie z Wami wyjgtkowym zbiorem przepiséw na kaczyne, ktére powstaty podczas
naszego eventu ,Kaczka na warsztat”, organizowanego we wspotpracy z profesjonalnymi kucharzami.
Receptury te tgczg tradycje z nowoczesnoscig i odkrywajg przed Wami petnie mozliwosci,
jakie kryje w sobie to niezwykte mieso. Zapraszamy do Swiata kaczyny

— petnego smaku, pasji i jakosci, ktére na co dzien wspieramy w De Heus.




z'rng/esa bz kaczki jest doskonaz‘ym
em biatkg witamin j my,

| ; min | mineratéy,

Zawierg Zdrowe tfuszcze, ktdre |

WSOiarm:
p/era/g prace sereq, o /€90 smak
nie ma sopje rg3 Wnych!

Dlaczego
warto

jeS¢ kaczyne?
Walory zdrowotne

« Mieso kaczki jest bogate w biatko,
witaminy z grupy B oraz mineraty, takie jak
zelazo i cynk.

» Ttuszcz kaczki zawiera korzystne dla
zdrowia kwasy ttuszczowe, w tym
nienasycone kwasy ttuszczowe.

« Kaczyna moze by¢ Swietnym wyborem dla
0s0b poszukujgcych petnowartoSciowego
Zrédta energii.

» Kaczka dostarcza sktadnikow, ktore
wspierajg prawidtowe funkcjonowanie
organizmu i pomagajg w budowie miesni,
wzmacnianiu uktadu odpornoSciowego
oraz produkgji energii.

wysoka zawartoSc biatka

witaminy z grupy B
witamina A, D, E

kwasy omega-3 | omega-6

magnez
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Co wptywa na jakosc
kaczyny?

. Genetyka - wptywa na smak, teksture, zawartos¢€ ttuszczu i wydajnos€ tuszki. Rézne
rasy kaczek majg swoje unikalne cechy, np. kaczki Pekin cechujg sie delikatnym miesem,
a rasa Barbarie to intensywny smak i nizsza zawarto$¢ ttuszczu,.

. Dobrostan - przestronne wybiegi, odpowiedni mikroklimat, dostep do Swiezej wody
| czystego powietrza to podstawy, ktdre wptywajg nie tylko na zdrowie kaczek, ale
I smak miesa.

. Zywienie - pasze De Heus dostarczajg wszystkich niezbednych sktadnikéw odzywczych,
co przektada sie na soczystos$¢, odpowiednig zawarto$€ ttuszczu i miekkoS¢ miesa.

y ';.‘\

Wysoka jakos$€ kaczyny to efekt synergii wielu czynnikdw

— odpowiedniej genetyki, zaawansowanych m— ‘o
systeméw zywienia i dbato$ci o kazdy szczegét e
w hodowli. Odpowiednie warunki hodowli — ' ’" "
nie tylko wptywajg na smak, ale takze

na wartosSci odzywcze miesa, ktdre jest
bogate w biatko, witaminy z grupy B oraz
zdrowe ttuszcze.

Wspotpraca miedzy
wszystkimi ogniwami

w tancuchu produkcji miesa
Z kaczki - od hodowcow,
producentow pasz po
kucharzy - jest niezbednym
gwarantem jakosci miesa.

Tylko dzieki wspolnym dziataniom mozemy
zapewni¢, Ze kaczka trafiajgca na stoty

onsumentow bedzie nie tylko smaczna, ale
réwniez zdrowa i odzywcza. Kazdy etap ma
tu znaczenie: od troski o dobrostan zwierzgt
po odpowiednie Zywienie i przetwarzanie.
To wtasnie takie partnerstwo sprawia, ze
mozemy dostarczaC produkty najwyZszej

7 jakosci, ktdre spetniajq oczekiwania nawet

"/ najbardziej wymagajgcych konsumentow
— po prostu jakos¢ podana do stotu.
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Jak najlepiej przygotowac kaczke?

Swiezo$¢ na pierwszym miejscu — zawsze uzywaj dobrze schtodzonego miesa dobrej

Chrupigca, * jakosci.
soczysta, \ ;

delikatna Przygotowanie miesa: Doktadnie oczy$¢ kaczke, osusz jg i natrzyj solg oraz

i aromatyczna... ulubionymi przyprawami, np. majerankiem, czosnkiem i pieprzem. Mozesz tez wtozy¢ do

Srodka jabtka, pomarancze lub cebule, aby wzbogaci¢ smak.
Kaczka moze by¢ prawdziwg gwiazdg

na Twoim stole, jesli wiesz, jak jg . 2 . . : - . . :
odpowiednio preygotowat. Chrupigca skorka: Aby skorka byta chrupigca, natrzyj jg delikatnie sokiem

Przygotowanie kaczki to prawdziwa z cytryny i odstaw kaczke do lodowki na kilka godzin, aby przyprawy sie wchtonety,

kulinarna sztuka, jednak z a skora wyschta.
odpowiednimi wskazowkami staje sie
ono znacznie prostsze. Nalezy
pamietac o kilku podstawowych
zasadach.

Piecz powoli: Piecz kaczke w piekarniku w temperaturze 160-180°C przez okoto 2-3
godziny (zaleznie od wielkoSci), podlewajgc jg co jakis czas wytopionym ttuszczem.
Na koricu zwieksz temperature do 220°C na kilka minut, by skdrka sie zarumienita.

Odpoczynek miesa: Po upieczeniu odstaw kaczke na 10-15 minut, aby soki
réownomiernie rozeszty sie w miesie.

» Dodatki: Podawaj z pieczonymi ziemniakami, modrg kapustg, sosem
pomaranczowym lub z czarnej porzeczki. Takie dodatki Swietnie podkreslajg
_----:J ~ smak kaczyny.




Przygotowanie:

« Watrdébke kaczg gotujemy w lekko osolonej wodzie, az bedzie Fe rre ro roc h e r

miekka.

y [
« Ugotowang watrobke mielimy razem z pasztetowg oraz mleczng z wq tro b kl

czekolada.
« Doprawiamy solg, pieprzem i dodajemy Smietane 36%, aby masa byta Sktadniki: _ /
aksamitna i dobrze sie formowata. Watrdbka kacza - 1 kg B R a
« Z przygotowanej masy formujemy mate kulki, na wzér pralinek Por — 1 sztuka ’
Ferrero Rocher. Orzechy laskowe (tuskane) — 100 g
» Kazdg kulke obtaczamy w mieszance posiekanych orzechéw Orzechy wtoskie (tuskane) —100 g
laskowych, wtoskich i pistaciji. Pistacje (tuskane) - 100 g
Czekolada mleczna - Milka — 1 sztuka
Sos z czarnej porzeczki: Pasztetowa - 300 g
« Czarng porzeczke umieszczamy w garnku, dodajemy odrobine wina Smietana 36% — do smaku
oraz miéd lub cukier do smaku. Czarna porzeczka (mrozona) — 300 g
« Catos¢ zagotowujemy, a nastepnie zageszczamy zawiesing Maka ziemniaczana - 300 g
z maki ziemniaczanej wymieszang z niewielkg iloscig wody. Wino, miéd lub cukier - do smaku
« Gotowy sos odstawiamy do przestudzenia. Sol, pieprz - do smaku

Porowe sianko:
 Pora kroimy w cienkie paski.
« Smazymy na rozgrzanym ttuszczu na ztoto, a nastepnie
« 0dsgczamy na pergaminie.
» Gotowe, chrupigce sianko z pora posypujemy sola.

Podanie:
Ferrero rocher z watrobki serwujemy z porcjg sosu

z czarnej porzeczki,, a cato$¢ dekorujemy chrupigcym
siankiem z pora. Idealna przystawka, ktdra zachwyci
smakiem i formg!






Kacze
kluski

Podane na zmiazdzonej dyni z sosem
kaczym i okrasg z prazonych nasion,
Swiezych z6t i wedzonki.

Sktadniki:
Kacze udka: 4 sztuki
Cebula biata: 200 g
Cebula czerwona: 200 g
Masto: 1/2 kostki
Czosnek: 1 gtowka
Ziemniaki skrobiowe: 1,2 kg
Maka ziemniaczana: 400 g
Rozmaryn $wiezy: 1 doniczka
Tymianek Swiezy: 1 doniczka
Natka pietruszki: peczka
Estragon Swiezy: kilka gatgzek
Dynia:  sztuki (ok. 1 kg)
Por: 1 duzy

Wykonanie:

1. Przygotowanie farszu:
« Udka kacze przypraw solg, pieprzem, rozgniecionym czosnkiem, $wiezym rozmarynem, tymiankiem
I estragonem.
» Piecz w piekarniku nagrzanym do 130°C przez okoto 2-3 godziny, az mieso bedzie miekkie.
» Ostudzone udka oddziel od koSci i zmiel mieso w maszynce.
« Na masle podsmaz drobno pokrojong biatg i czerwong cebule, a nastepnie wymieszaj jg z miesem,
jajkiem i posiekang natkg pietruszki. Formuj z farszu kulki wielkoSci orzecha wtoskiego.

2. Ciasto na kluski:
» Ugotowane w mundurkach ziemniaki obierz i zmiel.
» Dodaj make ziemniaczang w proporcji 4:1 do masy ziemniaczanej i wyrob gtadkie ciasto.
« Formuj placuszki, nadziewaj je kulkami farszu i zamykaj w ksztatt kul.

3. Gotowanie klusek:
« Gotuj kluski w osolonym wrzgtku przez okoto 3 minuty od momentu ich wyptyniecia na powierzchnie.

4. Puree z dyni:
« Dynie pokréj na mniejsze kawatki, usun pestki i piecz w temperaturze 180°C przez okoto 30 minut,
az zmieknie i delikatnie sie zrumieni.
« Zblenduj na gtadkie puree, dodajgc odrobine Smietanki lub wody. Dopraw imbirem, solg, pieprzem,
ostrg paprykg i szczyptg gatki muszkatotowe.

5. Okrasa i podanie:
« Na masle podsmaz drobno posiekany por i cebule do uzyskania ztotego koloru. Opcjonalnie dodaj
pokrojony w kostke wedzony boczek.

e Kluski podawaj na puree z dyni, posypujgc okrasq z cebuli, pora i wedzonki. Na koniec udekoru;

Swiezymi ziotami i prazonymi nasionami.




Bulion

Kaczy

bulion z
kluseczkami
potfrancuskimi

Sktadniki:

Porcja rosotowa z kaczki — 2 szt.
Seler-150g

Pietruszka (korzen) - 150 g

Marchew - 150 g

Por -1 szt.

Cebula -1 szt.

Cytryna

Czosnek, papryczka chili

S0s sojowy

Sal, pieprz ziarnisty, ziele angielskie, lubczyk, Lis¢
laurowy do smaku, Maggi, natka pietruszki

Przygotowanie:

Porcje rosotowe z kaczki wtéz do duzego garnka
z zimng woda.

Dodaj obrane warzywa (marchew, pietruszke,

seler), opalong cebule, liScie laurowe, ziele

angielskie, pieprz ziarnisty oraz sok z cytryny.

Gotuj bulion pod przykryciem na bardzo matym

ogniu przez 3 godziny.

Nie zbieraj piany — to naturalne biatko, ktore

podkresla smak bulionu.

Pod koniec gotowania dodaj zgbki czosnku,

posiekang chili oraz sos sojowy. Dopraw bulion solg

do smaku. Wlej oliwe sezamowg i delikatnie

wymieszaj.

Przecedz bulion przez sito, aby byt klarowny.

Bulion podawaj gorgcy, z cienkimi paskami

Swiezych warzyw (marchew, seler, por) oraz
osiekang natkg pietruszki.

Kluseczki poétfrancuskie z parmezanem

Sktadniki:

Maka pszenna - 500 g
Smalec-70g

Jajka — 5 sztuk

Parmezan (tarty) - 100 g
Maggi, sol, pieprz — do smaku
Oliwa sezamowa - kilka kropli
Natka pietruszki — do dekoracji

Przygotowanie:

Do duzego naczynia wlej wode, dodaj szczypte
soli, jajka, mgke pszenng oraz tarty parmezan.
Cato$¢ doktadnie wymieszaj, aby uzyskac
jednolite, geste ciasto o konsystencji odpowiedniej
do przeciskania przez sito.

W garnku zagotuj wode z dodatkiem soli.

Za pomocg sita lub durszlaka z wiekszymi
oczkami delikatnie przelewaj ciasto do wrzgcej
wody, tworzgc mate kluski.

Mieszaj kluski co jakis czas, aby nie przywarty do
dna ani sie nie posklejaty.

Kiedy kluski wyptyng na powierzchnie, gotuj je
jeszcze przez 1-2 minuty.

Ugotowane kluski odcedz na sicie i przeptucz
zimng wodg, aby zachowaty sprezystosc.

Przed podaniem skrop je kitkoma kroplami oliwy
sezamowej, dopraw do smaku solg, pieprzem oraz
odrobing Maggi.

Posyp posiekang natkg pietruszki dla dekoracji.

4
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Wykonanie:

Przygotowanie miesa i warzyw: Kacza Z u pa
« Uda z kaczki pokroj w kostke o boku 3x3 cm. z soczewi cq

« Marchew, seler, pietruszke, papryki, ziemniaki oraz cebule pokrgj
w kostke o boku 1x1 cm.

 Czosnek i chili drobno posiekaj. i sezonowyl‘-‘i
warzywami

Podsmazanie miesa i warzyw:
« W duzym garnku rozgrzej olej i podsmaz kawatki kaczki na ztoty

kolor. Sktadniki:
« Dodaj pokrojone warzywa (marchew, seler, pietruszke, cebule, por, « Uda z kaczki luzowane: 1 kg
papryke, ziemniaki) i podsmazaj przez okoto 5 minut, az delikatnie Soczewica (zielona, zétta, czerwona):

zmiekna. po200g
Marchew: 400 g
Gotowanie zupy: Seler: 2009
Pietruszka korzen: 200 g
Por: 1/2 sztuki
Ziemniaki: 600 g
Papryka (czerwona, zétta): po 200 g
Czosnek: 1/2 gtowki
Cebula: 200 g
Swieza papryczka chili: 1 sztuka
Kolendra Swieza: 1 peczek

« Wsyp do garnka soczewice (zielong, zéttg i czerwong).

« Zalej catos¢ wodg (ok. 2,5-3 litry) i dodaj przyprawy: sol, pieprz, Lis¢
laurowy, ziele angielskie, kmin rzymski, imbir i wedzong papryke.

« Gotuj na Srednim ogniu, az mieso i soczewica bedg miekkie (ok. 40
minut).

» Do zupy dodaj krojone pomidory z puszki i koncentrat pomidorowy.
Doprowadz do wrzenia.

« W niewielkiej iloSci wody rozréb make ziemniaczang i powoli wlewaj Olej: 60 ml
: do zupy, mieszajgc, az osiggnie odpowiednig konsystencje. Koncentrat pomidorowy: 20 ml
\‘_,4-"' / Pomidory krojone w puszce: 240 ml
2 Podanie: Maka ziemniaczana: 100 g
. Posyp zupe $wiezg, posiekang kolendrg i opcjonalnie podaj Przyprawy: sol, pieprz, liS¢ laurowy, ziele

> 4

z chrupigcym pieczywem. angielskie, kmin rzymski, imbir, papryka

D wedzona (po 1/2 tyzeczki kazdej).

Zupa jest aromatyczna, sycgca i petna sezonowych warzyw, idealna na
chtodniejsze dni.
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Piers z kaczki:
1.Nacietg skdre piersi smaz od zimnej patelni, by wytopié

ttuszcz.
2.Smaz na drugiej stronie przez 2 minuty, dodaj czosnek
3.iziota.
Sktadniki: 4.Smaz jeszcze 2 minuty.
« Piers z kaczki: 4 sztuki 5.0dt6z do odpoczynku na 5 minut, dopraw solg
« Rozmaryn i tymianek: 1 doniczka kazdego 6.1 pieprzem, pokréj w plasterki.

« Czosnek: 1 gtéwka

Modra kapusta:

» Kapusta czerwona: 1/2 gtowki

« Wino czerwone wytrawne: 150 ml

« Zurawina suszona: 15 g

« Dzem z czarnej porzeczki: 1/3 stoika

« Masto:65g

« Maka ziemniaczana: 75 g

« Midd: 45 ¢

« Jabtka: 2 mate sztuki

« Ocet jabtkowy: 75 ml

« Przyprawy: sol, pieprz, gatka muszkatotowa,
majeranek, do smaku

Wykonanie:
1.Podsmaz cebule na masle, dodaj jabtka, wino
i dzem, zagotuj.
1.Dodaj poszatkowang kapuste, dus 20 minut.
2.Dodaj zurawine, przypraw i zagesc¢ zawiesing
z wody | maki ziemniaczanej.
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. Pampuchy:

« Maka pszenna: 450 g
Drozdze Swieze: 15 g
Mleko: 300 ml

Ll
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- ‘ ’ « Masto: 65 g
:;“ { 3 « SO, cukier: 1/3 tyzki kazdego

y RSS e ‘ Wykonanie:

. « / podanych sktadnikdw przygotuj ciasto
drozdzowe, bez wyrastania.

« Formuj buteczki i nadziej farszem z watrobki.
Gotuj na parze przez 20 minut.

Farsz do pampuchow:
« Watrobka kacza: 150 g
» Natka pietruszki: 1/2 peczka
» Butka tarta: 50-75g
« Jajka: 1 sztuka
« Przyprawy: sol, pieprz, cukier do smaku

Sos kaczy:
« Korpusy kacze: 600 g
« Wino czerwone potwytrawne: 150 ml
« Wtoszczyzna: maty peczek
« Cebula:80g
Czosnek: 1/3 gtowki

Wykonanie:
1.Piecz korpusy i warzywa w 180°C do
zrumienienia.
2.Przetdz do garnka, gotuj 8 godzin.
3.Przecedz, zredukuj z winem do potowy
objetosci. W razie potrzeby zages¢

zawiesing z wody i mgki ziemniaczanej.

de heus’






Devolaj z kaczka:

DeVOIIal « Filet z kaczki oczyszczamy i nacinamy skére w kratke, uwazajgc, by nie przecigé miesa. Doprawiamy
- solg i pieprzem.
Z deml g la Ce « Na zimng patelnie ktadziemy filet skérg do dotu i smazymy na Srednim ogniu, wytapiajgc ttuszcz.

« Gdy skora jest ztocista, przektadamy filet do piekarnika nagrzanego do 180°C i pieczemy przez
okoto 15 minut, w zalezno$ci od grubos$ci miesa.

dziady z okrasa
kaczg, buraczki [

z ch i li « Ziemniaki obieramy, kroimy na mniejsze kawatki i gotujemy w osolonej wodzie do miekkosSci. Po
ugotowaniu odlewamy potowe wody, pozostawiajgc reszte w garnku. Dodajemy magke pszenng
i ubijamy catos¢ ttuczkiem lub ubijakiem na jednolitg mase.
» Przygotowang mase ziemniaczang nabieramy tyzkg i formujemy niewielkie placuszki.
« Narozgrzany olej wyktadamy porcje masy i smazymy na ztocisty kolor z obu stron.
» Skore z kaczki kroimy w drobng kostke. Cebule obieramy i siekamy w drobng kostke.
« Na patelni rozgrzewamy olej lub wytapiamy ttuszcz z pokrojonej skory z kaczki. Dodajemy cebule
i smazymy wszystko, az skdrka stanie sie chrupigca, a cebula ztocista.
Miéd ptynny — 6 tyzek - Dziady podajemy na ciepto, polane okrasg z kaczki i cebuli. Opcjonalnie mozna posypac¢ danie posiekang
Masto — 1/2 kostki natkg pietruszki lub podac z ulubiong suréwka.

Sktadniki:
Filet z kaczki — 1 kg
Ziemniaki - 1,7 kg
Butka tarta - 0,35 kg
Buraczki vacuum - 0,9 kg
Papryczka chili (Swieza) -10 g

Wino czerwone wytrawne — 300 ml
Kietki musztardowca — gar$¢ Buraczki:
Mini liscie buraka — garsc « Buraczki vacuum blendujemy z odrobing wody, doprawiamy sola, pieprzem i miodem. Dla wyrazistoSci

Szpinak swiezy - 1/2 paczki smaku mozna dodac kilka kropli soku z cytryny.
Rukola — 1/3 paczki

Czerwona porzeczka (mrozona) —
0,15 kg

Olej — do smazenia

Maka pszenna - do panierowania
Sos demi-glace — do podania

S6l, pieprz — do smaku
v, I odrobing soku z cytryny.

Sos porzeczkowy:
» Czerwong porzeczke podgrzewamy w garnku z winem i miodem. Gotujemy na matym ogniu, az owoce
zmiekng. Przecieramy przez sito i redukujemy do konsystencji gestego sosul.

Kietki musztardowca, mini liScie buraka, szpinak i rukole mieszamy w misce. Doprawiamy oliwg, solg
Filet z kaczki kroimy w plastry i uktadamy na talerzu. Dodajemy porcje chrupigcych dziaddw, puree

z buraczkow oraz satatke z lisci. Cato$¢ polewamy sosem demi-glace i dekorujemy sosem
orzeczkowym oraz Swiezymi kietkami.
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Zapraszamy na film

SCAN ME'!

/obacz, jak wygladaty
kacze warsztaty
| sprawdz, dlaczego
warto jeS¢€ kaczyne!
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