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Aceasta reteta de Duck a 1'Orange este o abordare moderna si
creativa a unui clasic culinar. Experimentarea cu ingrediente
precum ridichile si utilizarea diferitelor tehnici de gatire
adauga o nota personala si unica la acest preparat sofisticat.
Nu uitati sa va bucurati de procesul de gatire si de placerea
de a impartasi aceasta delicioasa mancare cu cei dragi. Bon
appétit!

=1 piept de rata

» 2 legaturi ridiche alba

= suc de portocale natural

=1 portocala pentru coaja

=50 g unt

= masline

=1 lingura otet de vin rosu/ otet balsamic
4 linguri de zahar
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30 ml ulei masline

 sare si piper dupa gust

. Curata ridichile de coaja si niveleaza partea de jos

pentru stabilitate.

. Fierbe ridichile in supa de pui cu putin zahar si unt,

lasand partea de tulpina neprelucrata.
]

. Acopera cu hartie de copt (cartus) si fierbe la foc mic

aproximativ o ora.

. Poseaza coaja de portocala in 3 ape diferite pentru a

elimina gustul amar.

. Fierbe coaja in suc de portocale cu zahar la foc mic

pentru o ora.

. Caramelizati zaharul, adaugati piper boabe si deglasati

cu otet de vin rosu.

. Adaugati suc de portocale rosii si fierbeti pana

obtineti un sirop.

. Sarati pieptul de rata si prajiti-1 in tigaie cu pielea

in jos pana devine crocanta.
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. Finalizati gatirea in cuptor preincalzit la 200°C pentru

5-6 minute.
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Lasati pieptul sa se odihneasca inainte de a-1 taia.
Soteaza frunzele de ridiche in unt pentru 30 de secunde.
Condimenteaza cu sare si piper.

Pe o farfurie, aranjati frunzele de ridiche ca baza.
Adaugati felii de piept de rata, ridichi gatite, masline
si feliute de ridiche cruda.
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Decorati cu coaja de portocala posata si finalizati cu
sosul de portocale rosii.
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