CANARD DE MERLOT ali MERLOTOVA RACKA

PECENE RACJE PRSI Z MERLOTOVO OMAKO, NARASTEK VSENAT ZELJA Z RACJIMI OCVIRKI, RACJI
JETRNI CMOCKI, PIRE LJUBLJANSKEGA KORENJA, KARAMELIZIRANA TEPKA NA MARINIRANEM
LJUBUUANSKEM MOTOVILCU, DROBNJAKOVO OLJE, PREKAJENA PENA IN MARINIRANE MALINE.

RECEPTURE (koli¢ine so za 5 oseb)

PECENE RACIJE PRSI

* 600 g racjih prsi

* 40 g masla

¢ 30 g sonc¢nicnega olja
e sol

® poper

e timijan

Racjim prsim odstranimo opne. Ponev z oljem segrejemo ter opecemo prsi z vseh strani. Opecene
damo skupaj z za¢imbami ter maslom v vakum vrecko in kuhamo pri 67 °C, 40 min. Ko so prsi kuhane,
jih ponovno opecemo z vseh strani na preostalem olju.

MERLOTOVA OMAKA

¢ 10 dl racje osnove
¢ 0,2 dl vino merlot

V kozici reduciramo racjo osnovo in vino do Zeljene gostote.
NARASTEK »VSENAT ZELJA« Z RACJIMI OCVIRKI

* 50 g prosene kase
¢ 1 dl zelenjavna osnova
¢ 30 g masla

¢ 5 g sladkorja

¢ 30 g Salotke

¢ 35 g slanine

e strok ¢esna

e 1 dl mleka

¢ 80 g rdecega zelja
¢ 20 g moke

¢ 10 g petersilja

¢ 1 jajce

e sol

® poper

e timijan

® majaron

e muskatni orescek
¢ 30 g racje koze



Na suho prepraZzimo proseno kaso, zalijemo z zelenjavno osnovo, dodamo sol, poper in zacimbe.
Dusimo do mehkega. Karameliziramo sladkor na mascobi, dodamo Salotko, narezano slanino in
¢esen. Nato dodamo na tanko narezano rdece zelje, preprazimo in dusimo. Medtem pripravimo
besamel. Ohlajenemu dusenemu zelju dodamo kuhano kaso, beSamel, rumenjak in rahljamo s
stepenim snegom iz beljakov. V pomascene ognjevarne posodice nadevamo maso do 3/4 in peemo
na 175 °C, 13 minut.

Racjo kozo ocvremo na olju in z njimi zabelimo pecen narastek.
RACJI JETRNI CMOCKI

¢ 60 g toasta brez skorje
e 1 jajce

¢ 1 dl sladke smetane

¢ 25 g Salotke

e strok ¢esna

¢ 80 g racjih jeter

¢ 20 g masla

* 20 g olj¢nega olja

¢ 0,02 dl pomarancni liker (Cointreau)
¢ 100 g svinjske mrezZice
¢ petersil;j

® majaron

e sol

® poper

Toast narezemo na majhne kockice in ga na suhi ponvi posusimo. Jajce in smetano dobro zmeSamo
ter prelijemo cez susene kocke toasta. Sesekljamo Salotko in Cesen ter ju preprazimo in dodamo
pripravljeni zmesi toasta. Jetra ope¢emo na maslu in olj¢cnem olju ter flambiramo s pomaran¢nim
likerjem. Flambirana jetra narezemo na kocke in jih dodamo pripravljeni zmesi, zacinimo ter narahlo
zmeSamo.

Zmes oblikujemo v manjse kroglice, katere zavijemo v svinjsko mreZzico. Zvite polozimo na pekac s
peki papirjem in pe¢emo v pecici pri 180 °C dokler ni dobro zapeceno.

PIRE LJUBLJANSKEGA KORENJA

¢ 350 g rumenega korenja
¢ 30 g olivnega olja

* 50 g masla

e sol

¢ voda za zalivanje

Korenje olupimo in narezemo, preprazimo na maslu in olju ter zalijemo z vodo in kuhamo do
mehkega. Skuhanega v termomixu zmiksamo v gladek pire in po okusu solimo.



KARAMELIZIRANA TEPKA

¢ 200 g hruske tepke
¢ 40 g masla

¢ 50 g sladkorja

¢ 2 dl rdecega vina

e 1 dlvode

Hruske operemo ter olupimo. ZreZzemo na Cetrtine in odstranimo peske ter peclje. Na ponvi
karameliziramo sladkor, dodamo maslo in hruske, zalijemo z vinom in vodo ter kuhamo do mehkega.

MARINIRANI LJUBLJANSKI MOTOVILEC

¢ 20 g ljubljanskega motovilca
¢ 40 g sladkorja

¢ 30 gvode

¢ 30 g belega balzami¢nega kisa

Vodo, kis in sladkor skupaj zavremo in ohladimo. Ocis¢en motovilec mariniramo v tej zmesi.
DROBNJAKOVO OLJE

¢ 100 g drobnjaka
¢ 150 g olja (soncnicno)

Opran in narezan drobnjak damo v termomix z oljem in zmiksamo na temperaturi 60 °C. Precedimo
skozi gazo ter ohladimo.

PREKAJENA PENA

¢ 2 dl mleka

¢ 0,5 dl sladke smetane

e sol

¢ 10 g sladkorja

¢ 100 g prekajene slanine

¢ 2 g sredstva za penjenje "Lecitin de Soja"

Sestavine segrejemo do 80 °C in infuziramo. Nato odstranimo prekajeno slanino in zmes spenimo.
MARINIRANE MALINE

¢ 30 g svezih malin
¢ 0,1 dl belega balzami¢nega kisa

Maline operemo in mariniramo v kisu.



