Birsalmas kacsaleves

Hozzavalok:

e 50 dkg kacsacomb

e 40 dkg birsalma

e 20 dkg sargarépa

e 20 dkg petrezselyemgyokér
e 20 dkg karalabé

e 10 dkg zeller

e 10 dkg voroshagyma

o 2 dl tejfol

o 5 dkg étkezési keményit6

e 50, 6rolt fekete bors

Elkészitése:
A kacsahust kockara vagjuk, hideg vizbe feltessziik f6ni. Lehabozzuk.
Belehelyezziik a finomra vagott voroshagymat, izesitjlik, fliszerezziik.

Mikor a hus félig megpuhult, hozzaadjuk a felkarikdzott sargarépat, petrezselyemgyokeret,
batonra (négyzetes hasdbokra) vadgott karaldbét és zellert.

Miutdn a zoldségek is megpuhultak, beletessziik a kockazott birsalmat, és készre f6zzlik.

A tejfolt keményit6vel és vizzel kikeverjlk, ezzel levesiinket besdritjuk, jol kiforraljuk.

Séfiink tippje: Laktézmentes tejfollel is elkészithetd.



