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Polévka s kachnou, Creste di Gallo, brokolici a houbami

4 kachni stehna

2 jarni cibulky

3 strouZRy Cesneku

3 litry kureciho vyvaru
1 ks brokolice

80 g hub (Enoki, Shimeji, Shiitake)
svazek baby mrkve
svazek petrZelky

400 g Gobetti rigati
rostlinny olej

pazitka

Kachni stehna ochutte soli a pepfem a opecte na malém mnoZzstvi oleje do zlatova a dobfe osuste. Pfivedte vyvar k varu, pridej-
te opecené maso, nakrajenou jarni cibulku, cesnek a varte na mirném ohni do mékka cca 1,5 hodiny. Vyvar scedte, maso natrhej-
te na kousky a vloZte do polévky. Pridejte na mensi kousky nakrajenou brokolici, baby mrkev, houby a uvarte do mékka.
Téstoviny uvarte v dobfe osolené vodé, scedte a vlozte na talif. Prilijte polévku a ozdobte pazitkou.




