Rigatoni s kachnim ragu
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Suroviny

Porce: 4

- Olivovy olej 1 Izice

- Kachni stehna 4 ks

. Salotka 500 g

- Cesnek 1 strouZek

. Cervené vino suché 160 ml
- Hovézi vyvar 500 g

- Raj¢atové pyré 80 ml

- Bobkové listy 2 ks

- Rigatoni téstoviny 300 g

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka
- Petrzelka hladkolista 2 1zice

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Italie

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 160 °C. Olej rozpalte ve velkém, nejlépe silnosténném hrnci a pak na ném
dozlatova ze vSech stran opecte kachni stehna. Vyjméte je a do hrnce naopak vsypte Salotky a
opékejte je 4 minuty dohnéda. Pridejte ¢esnek, vino, vyvar, rajcatové pyré, bobkové listy a


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

promichejte.

Do hrnce vratte maso a priklopené dejte dusit na 1,5 hodiny do trouby, aby maso zcela zméklo a
odpadavalo od kosti.

Hrnec vyndejte z trouby, obsah nechte zchladnout, vyjméte bobkové listy a vyhodte je. Pak oberte
maso od kosti, vratte ho do hrnce a ragu prohrejte.

Téstoviny uvarte ve vrouci osolené vodé podle navodu na obalu tak, aby byly al dente neboli na skus.
Scedte je, smichejte s ragu, podle chuti dosolte, pripadné opeprete a podavejte posypané petrzelkou.



