Doradca
smaku

Rosét z kaczki z makaronem ryzowym

SKEADNIKI

filet z kaczki
marchewki

pietruszka

seler korzeniowy

por (biata czes¢)
szalotka

imbir

zabek czosnku

masto klarowane

S0S sojowy

grzybki mun

koper wtoski - nasiona
Kolendra cata Prymat
Cynamon caty Prymat
kapusta pekinska
makaron ryzowy wstazki
szczypiorek

sol i pieprz
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200 g (ze skoéra)
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1 szt

1 kawatek

2 szt

1 tyzka (ghee)
1 tyzka

3-4 szt

1 tyzeczka

1/2 tyzeczki

1 maty kawatek
100 g

1 opakowanie
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©

ILOSC
PORCJI
3-4



Filet z kaczki smazymy od strony skéry (na suchej patelni). Przektadamy do garnka (razem z
ttuszczem), zalewamy woda (1,5 1), solimy i gotujemy 20 min. Mieso wytawiamy, usuwamy skore,
kroimy w kostke.

Warzywa kroimy w stupki.

Pora w pidrka.

Szalotke i imbir siekamy.

Warzywa podsmazamy na masle, dodajemy sos sojowy, przecisniety przez praske czosnek.
Smazymy jeszcze chwile. Przektadamy do wywaru, zagotowujemy i zmniejszamy ptomien.

Wrzucamy pokruszone grzyby mun.

Koper wtoski, kolendre i cynamon rozcieramy w mozdzierzu, dodajemy do zupy razem z
pokrojonym miesem i posiekana kapusta.

Gotujemy do miekkosci warzyw. Do smaku doprawiamy solg i pieprzem.

Do misek wktadamy makaron (suchy), zalewamy gorgcym rosotem, czekamy az makaron
zmieknie. Posypujemy posiekanym szczypiorkiem.



