FundacjaPsychologiczna.pl

pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Rosot drobiowo-wotowy bez cukru - przepis

Warzywa trafiajg do wywaru po wstepnym gotowaniu miesa. tagodne wrzenie pomaga zachowac
jego klarownos$¢.

Porcje: 6 porciji

Skladniki

okoto 2 kg kurczaka: caty lub 2 duze uda i korpus z szyjg oraz skrzydtami

300 g wotowiny rosotowe;j
- 5 serduszek i 5 Zzotgdkdéw drobiowych
- 3| zimnej wody

2 marchewki

- 1 korzen pietruszki

- 1 cebula

- 2 gatgzki natki pietruszki

- kawatek selera i pora

- 1 tyzka soli morskiej

- 3 ziarna ziela angielskiego

- 11is¢ laurowy

- 4 ziarna pieprzu oraz mielony pieprz

- ugotowany makaron do podania

Opcjonalnie
- 3-4 plasterki suszonych borowikow
- 1 nieobrany zgbek czosnku

- szczypta lubczyku

Przygotowanie krok po kroku

1. Catego kurczaka podziel: oddziel szyje, skrzydta i uda, zostawiajgc piersi przy korpusie.

2. Umiesc¢ drob, wotowine i podroby w duzym garnku. Zalej zimng woda.



3. Zagotuj, zbierz szumowiny, posol. Gotuj pod przykryciem okoto 1 godzine, utrzymujgc bardzo
tagodne wrzenie.

4. Obierz korzenie, optucz cebule, por i natke. Dodaj warzywa, ponownie zagotuj.

5. Dodaj przyprawy i wybrane dodatki opcjonalne. Dopraw mielonym pieprzem. Gotuj fagodnie, pod
przykryciem, okoto 1,5 godziny.

6. Podaj gorgcy rosot z makaronem, siekang natkg, plasterkami ugotowanej marchewki i miesem.
Uwagi

Uwaga: Pozostaty wywar przecedz, zagotuj, przelej do stoikéw. Po ostudzeniu przechowuj w lodowce;
mieso i warzywa oddzielnie.

Zrédfo przepisu: https://www.kwestiasmaku.com/kuchnia_polska/rosol/przepis.html



