Pecena bozicna patka
L =

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

1,5 kgpatka

30 gmaslinovog ulja
50 gmaslaca

50 mimleka
2mandarine

po ukususoli

biber

Priprema

Patku oprati, posoliti je unutrai spolja dodati malo biberai utrljati maslinovo ulje unutrai spolja. Jednu
mandarinu dobro oprati, iseci je nacetvrtinei staviti unutar patke. Zagrejati rernu na 220 stepeni, patku prekriti
folijom i peci je tako oko sat vremena. Skloniti foliju i preliti je mlekom, vratiti u rernu i nastaviti pecenje bez
folije. Povremeno je prelivati sokom iz pleha. Pri kraju pecenja, kada je patka dobila vec zlatastu boju preliti je
maslacem i isceenim sokom od jedne mandarine. Ponovo vratiti u rernu i peci joS neko vreme sa povremenim
prelivanjem sokom koji je otpustila.

Kadaje patka res pecenaizneti je iz rernei ostaviti da se malo prohladi. Secite parcice po vaSem ukusu i
posluzite uz prilog po vasoj zelji, pirinac, krompir, kupus ili nesto od zelenisa.

Prelepog je ukusai mirisa.



Savet



