ANITRA   all' ARANCIA

Ingredienti: 1 anitra di kg 1,500, 2 arance, 1 limone, 2 cucchiaiate di zucchero, 50 gr di burro, poca farina, 1 cucchiaio di fecola di patate, 1 foglia di alloro, 1/2 bicchiere di Curaçao, 1/4 di bicchiere di aceto, 2 bicchiere di vino bianco secco, 1/2 litro di brodo, olio, sale e pepe.

Pulite l'anitra, legatela e fatela rosolare in una casseruola con metà burro, poco olio e la foglia di alloro; salate,pepate e aggiungete le regaglie dell'anitra. Quando sarà ben dorata spruzzatela con un bicchiere scarso di vino bianco e portate a termine la cottura  a fuoco lento. Intanto preparate le scorzette di arancia e la salsa: togliete la buccia all'arancia con un coltellino affilato asportando solo la parte gialla e tagliatela a listarelle molto sottili; scottatele poi in acqua bollente e scolatele. Mettete in una casseruola lo zucchero, fatelo leggermente caramellare portandolo a colore biondo, diluitelo con l'aceto, il succo di limone e delle due arance (filtrato),mescolate bene con un cucchiaio di legno e lasciate sul fuoco fino a quando il liquido si sarà ridotto della metà. In un'altra casseruola fate intanto sciogliere una noce di burro, incorporatevi un cucchiaino di farina e mescolate fino a quando il composto si sarà leggermente tostato; unite,sempre mescolando, il brodo, e cuocete la salsa fino a quando si sarà ridotta della metà. Incorporatela alla salsa di zucchero e cuocete ancora il tutto una decina di minuti, a fuoco bassissimo e mescolando in continuazione.  Qualche minuto prima di toglierla dal fuoco incorporate la fecola di patate stemperata prima nel liquore e le scorzette di arancia.Togliete dal fuoco l'anitra ben cotta, mettetela su un piatto di portata e tenetela in caldo fino al momento di servire.

Sgrassate un po' di fondo di cottura, unitevi un bicchiere scarso di vino bianco, mescolate bene per staccare la parte di sugo rimasta aderente al tegame, filtrate il tutto e unitelo alla salsa preparata.

Disponete le scorzette dell'arancia e servitela passando a parte, in una salsiera, la salsa ben calda.
