Doradca
smaku

Rosét z kaczki i wotowiny

R'N'G KITCHEN

— CZAS ILOSC
. PRZYG.OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 5+
SKELADNIKI
Na rosoét:
udka z kaczki 2 sztuki
udziec wotowy 500 graméw
marchew 300 graméw
pietruszka 1 sztuka
seler korzeniowy 1 sztuka
cebula 400 graméw
zabek czosnku 1 sztuka
grzyby suszone 1 sztuka
sol morska wedzona w ptatkach 1 tyzeczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso i obrane jarzyny wrzucamy do garnka, razem z obrang cebula. Dodajemy tyzeczke soli
wedzonej, zabek czosnku i kapelusz suszonego grzyba. Zalewamy zimng wodg, ponad poziom
miesa i warzyw. Zagotowujemy, $ciggamy szumowiny, zmniejszamy ptomiefi na minimum.
Gotujemy bez przykrycia 2-3 godziny, co jaki$ czas dolewajgc zimnej wody. Nastepnie mieso i
warzywa wyjmujemy, przektadamy do szczelnego pojemnika (pokazemy Wam, jakie cuda mozna
wyprawiac z rosotu).

Czes$¢ marchewek kroimy w talarki, ponownie dodajemy do zupy, do smaku doprawiamy solg i
pieprzem. Podajemy z ugotowanym makaronem.



