БЛАЖЕНСТВО ДУШИ
Утка, запеченная в винном соусе
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Для приготовления блюда Утка, запеченная в винном соусе, необходимы следующие ингредиенты: тушка утки, 2 моркови, корень сельдерея, половина стакана масла растительного, луковица, половина стакана белого вина, соль на пробу, стакан бульона, перец молотый черный на пробу.

Способ приготовления блюда Утка, запеченная в винном соусе: утку вымыть, посолить внутри и снаружи, также натереть перцем. Выложить на противень и облить маслом. Рядом положить мелко порезанные морковь, лук и сельдерей. И поставить в духовку, ждать, чтобы овощи поджарились. Затем смешать белое вино и бульон, вылить эту смесь на противень, а потом периодически поливать этим утку, переворачивая ее, чтобы смогла подрумянится со всех сторон. Если вдруг жидкости не хватит, то можно добавить воды или еще бульона (вина совсем немного). Готовую утку можно красиво оформить на большом блюде и подавать.

