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>† Duck Confit
Toplam 410 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 185 dk 4 kişilik Zor ~520 kcal Açl1k bar1 8/10

Güneybat1 Fransa'n1n ördek budu, kendi yağ1nda düşük 1s1da pişerek etinden ayr1lan bir klasiktir.

Malzemeler

• 4 adet Ördek budu

• 700 gr Ördek yağ1

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 4 dal Biberiye

• 4 diş Sar1msak

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Ördek butlar1n1 tuz, karabiber ve biberiyeyle ovun.

2. Butlar1 buzdolab1nda 30 dakika dinlendirin, tuz ete işlesin.

3. Ördek yağ1n1 1s1t1p butlar1 tamamen örtecek şekilde kaba al1n.

4. Butlar1 120°C f1r1nda 3 saat pişirin, ördek eti sertleşmesin.

5. Servis öncesi deri taraf1n1 tavada 5 dakika k1zart1n.

6. Butlar1 4 dakika dinlendirin, derisi ç1t1r kal1rken et suyu otursun.

PÜF  NOKTASI

Ördek butlar1n1 düşük 1s1da pişirin; yüksek 1s1 yağ1n eti sertleştirmesine yol açar.

SERVIS  ÖNERISI

F1r1n patates ve yeşil salatayla servis edin.

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/duck-confit


