Jak upiec kaczkę, żeby mięso nie było suche? Kucharze podpowiadają
Chrupiąca, rumiana skórka, soczyste mięso i aromat jabłek z majerankiem – tak powinna smakować dobrze przygotowana kaczka. Choć to jedno z najbardziej charakterystycznych dań tradycyjnej polskiej kuchni, wiele osób rezygnuje z jej samodzielnego przygotowania w obawie, że mięso wyjdzie suche i twarde. Tymczasem sekret udanej pieczeni tkwi nie tylko w przyprawach, ale przede wszystkim w odpowiedniej temperaturze, czasie pieczenia i kilku prostych zasadach.
Jesienią kaczka szczególnie dobrze sprawdza się podczas rodzinnych obiadów. Doskonale komponuje się z sezonowymi dodatkami, takimi jak jabłka, żurawina, czerwona kapusta czy pieczone ziemniaki.
Kucharze Dworu Korona Karkonoszy rekomendują klasyczne połączenie kaczki z jabłkami i majerankiem. To danie, które nie wymaga długiej listy składników, ale potrzebuje cierpliwości i odpowiedniego przygotowania.
Dlaczego kaczka wychodzi sucha? Najczęstsze błędy
Kaczka ma więcej tłuszczu pod skórą niż kurczak, ale nie oznacza to, że jej mięso nie może wyschnąć. Szczególnie wrażliwe na zbyt długie pieczenie są piersi, które przygotowują się szybciej niż udka.
Jednym z najczęstszych błędów jest pieczenie kaczki przez cały czas w bardzo wysokiej temperaturze. Skórka może się wówczas szybko zarumienić, podczas gdy mięso nie osiągnie jeszcze odpowiedniego stopnia wypieczenia. Przedłużanie pieczenia w wysokiej temperaturze powoduje natomiast utratę soczystości.
Drugim błędem jest krojenie mięsa bezpośrednio po wyjęciu z piekarnika. Warto pozwolić upieczonej kaczce odpocząć przez kilkanaście minut, zanim podzielimy ją na porcje.
Znaczenie ma również wielkość ptaka. Czas pieczenia kaczki o wadze 1,8 kg będzie inny niż w przypadku kaczki ważącej 2,5 kg. Dlatego zamiast kierować się wyłącznie zegarkiem, najlepiej kontrolować temperaturę mięsa termometrem kuchennym.
Przepis: Kaczka pieczona z jabłkami, majerankiem i żurawiną
To propozycja na listopadowy obiad, w której delikatne mięso łączy się ze słodyczą pieczonych jabłek i lekko kwaskowatym smakiem żurawiny. Majeranek i czosnek nadają całości charakterystyczny, domowy aromat.
Liczba porcji: 4
Czas przygotowania: około 25 minut + 12 godzin marynowania
Czas pieczenia: około 2–2,5 godziny, zależnie od wielkości kaczki
Składniki
· 1 cała kaczka o wadze około 2–2,2 kg, bez podrobów
· 4 kwaśne jabłka, np. szara reneta lub antonówka
· 3 ząbki czosnku
· 2 łyżki suszonego majeranku
· 1½ łyżeczki soli
· ½ łyżeczki świeżo mielonego pieprzu
· 1 łyżeczka słodkiej papryki
· 150 ml wody lub niesolonego bulionu
· 100 g żurawiny do mięs
· 1 łyżka miodu
· 1 łyżka soku z cytryny
Sposób przygotowania
1. Przygotowanie kaczki
Kaczkę oczyść z pozostałości piór i osusz dokładnie papierowym ręcznikiem. Usuń nadmiar tłuszczu z okolic szyi i otworu jamy brzusznej.
Czosnek przeciśnij przez praskę, wymieszaj z majerankiem, solą, pieprzem i słodką papryką. Powstałą mieszanką natrzyj kaczkę z zewnątrz i od środka.
Przełóż do naczynia, przykryj i wstaw do lodówki na około 12 godzin. Dzięki temu przyprawy równomiernie nadadzą mięsu aromat.
2. Przygotowanie jabłek
Jabłka umyj, usuń gniazda nasienne i pokrój w ćwiartki. Dwa jabłka umieść luźno wewnątrz kaczki, a pozostałe zachowaj do późniejszego pieczenia. Nie wypełniaj jamy brzusznej zbyt ciasno.
3. Pieczenie
Wyjmij kaczkę z lodówki na około 20 minut przed pieczeniem. Rozgrzej piekarnik do 180°C, grzanie góra–dół.
Ułóż kaczkę piersią do góry w brytfannie, wlej na dno wodę lub bulion i przykryj naczynie pokrywką.
Piecz przez około 90 minut. Następnie zdejmij pokrywkę, dodaj do brytfanny pozostałe jabłka i kontynuuj pieczenie przez około 30–60 minut. Co pewien czas polewaj kaczkę wytopionymi sokami.
Pod koniec możesz zwiększyć temperaturę do 200°C na 10–15 minut, aby uzyskać bardziej rumianą skórkę. Obserwuj jednak mięso, aby jej nie przypalić.
4. Kontrola wypieczenia
Przed zakończeniem pieczenia sprawdź temperaturę mięsa termometrem kuchennym. W najgrubszej części piersi i uda, z dala od kości, powinna osiągnąć co najmniej 74°C. Temperaturę warto sprawdzić również w środku nadzienia z jabłek.
W przypadku większej kaczki czas pieczenia może być dłuższy.
5. Odpoczynek mięsa
Po wyjęciu z piekarnika przełóż kaczkę na deskę i pozostaw na 15 minut przed porcjowaniem. Pozwoli to ograniczyć wypływanie soków podczas krojenia.
6. Przygotowanie żurawiny
Żurawinę przełóż do niewielkiego rondelka, dodaj miód, sok z cytryny i 2–3 łyżki soków z pieczenia kaczki, po oddzieleniu nadmiaru tłuszczu. Delikatnie podgrzej, mieszając, aż składniki się połączą.
Gotową kaczkę podawaj z pieczonymi jabłkami i ciepłą żurawiną. Jako dodatek sprawdzą się również kluski śląskie, ziemniaki pieczone z rozmarynem lub duszona czerwona kapusta.
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Pięć zasad, które pomagają zachować soczystość kaczki
Kucharze Dworu Korona Karkonoszy rekomendują zwrócenie uwagi na kilka elementów przygotowania:
1. Dokładnie osusz skórę przed pieczeniem. Wilgoć utrudnia uzyskanie chrupiącej, rumianej powierzchni.
2. Nie zaczynaj od bardzo wysokiej temperatury. Umiarkowana temperatura pozwala na bardziej równomierne pieczenie całego ptaka.
3. Nie sugeruj się wyłącznie czasem podanym w przepisie. O stopniu wypieczenia najlepiej świadczy temperatura wewnątrz mięsa.
4. Nie przedłużaj niepotrzebnie pieczenia. Kiedy mięso osiągnie bezpieczną temperaturę, dalsze podgrzewanie może sprawić, że pierś stanie się sucha.
5. Daj kaczce odpocząć przed krojeniem. Kilkanaście minut wystarczy, by mięso łatwiej było porcjować i zachowało więcej soków.
Co zrobić z tłuszczem, który wytopił się podczas pieczenia?
Podczas przygotowywania kaczki w brytfannie zbiera się spora ilość tłuszczu. Nie trzeba go od razu wyrzucać. Po oddzieleniu od soków mięsnych można go przecedzić i wykorzystać do przygotowania pieczonych ziemniaków, podsmażenia cebuli czy duszenia czerwonej kapusty.
To jeden ze sposobów na ograniczenie marnowania produktów w kuchni i pełniejsze wykorzystanie składników, za które już zapłaciliśmy.
Dobrze przygotowana kaczka nie wymaga skomplikowanych technik ani trudno dostępnych przypraw. Najważniejsze są odpowiednie przygotowanie mięsa, kontrolowanie temperatury i cierpliwość. W połączeniu z jabłkami, majerankiem i żurawiną może stać się głównym daniem listopadowego obiadu, nawiązującym do tradycyjnych smaków polskiej kuchni.
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