Anitra all’arancia

Ingredienti:

anitra 1, tre arance, un limone, sedano, carota, cipolla, vino bianco, liquore all’arancia, aceto, burro, zucchero, 

demi-glacé.

Procedimento:

Pulire e fiammeggiare l’anitra preparandola ad una cottura arrosto con sedano, carota e cipolla, vino bianco e brodo necessario a portare a termine la cottura al forno.

A parte preparare una salsa caramellata con burro e zucchero, quindi bagnare con aceto di vino lasciando evaporare finché perda acidità, quindi aggiungere liquore all’arancia, il succo di limone e delle arance, legare con poca glacé,

infine aggiungere il fondo di cottura dell’anitra, quindi passare al cinese e unire le fette di arancia sbollentate in acqua.

Con questa salsa condire l’anitra ben calda e servire con contorno a piacere. 

