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dodawac roznorodne dodatki 1 przyprawiac wedlug naszych
upodoban. W tym e-booku dajemy Wam najlepsze naszym
zdaniem przepisy na rosoty z Polski 1 ze swiata. Zostaty one
przygotowane przez mistrza kulinarnego Roberta Sowe.

A wiec zasigdzcie w gronie przyjaciol, rodzin
1 przygotujcie solidne miski. Niech rosoly nasyca Was
1 wprawia w doskonaly nastroj. Nie zapomnijcie o szczypcie
ulubionych przypraw Prymat, ktore idealnie doprawia
Wasze talerze 1 dodadzg... wiecej smaku!

ZespotPrymatiDoradca Smaku

- *Zero waste

T Jeszcze jedno ;) WszystKie rosoty przygotowalismy od poczokv
do Konca. z naytepszych produktow i przyprow Prymat, zrobilismy
im zdjecia, a porem.. zpedlismy z wielkim smokiem. Przy ich
gotowaniv hic sie zmarnowoto. WszysitKie zdjecio zostaty zrobione
prawdziwym potrawom, doktadnie tokim, kKtore wyszty spod
reki’ kucharzo i w tokie) same) formie so. mozliwe do zrobienia
rowniez przez Was, w Waszych domach.
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Skiadniki

« 1 obrany peczek wloszczyzny « 2 suszone borowiki

« 1éwiartka kapusty wloskiej « 2 1wody
o 1przekrojona na potiopalona Do smaku: 3 ziarenka ziela

cebula angielskiego, 4 ziarenka pieprzu
. 3 zabki czosnku w tupinach czarnego ziarnistego, 2 liscie
laurowe, tymianek, sol himalajska
Prymat
Przygotowanie

1. Umyte warzywa, kapuste wiloska, suszone grzyby oraz
przyprawy wiozyc do garnka, zalac wodg 1 gotowac na
matym ogniu przez okoto godzine.

2. Nastepnie doprawic do smaku 1 zestawicC z ognia na okoto
20 minut.

PORADA:

Jak wykorzystac bulion?

Takprzygotowany bulion podawac zdowolnymidodatkami
lub wykorzystac jako baze do sosow wegetarianskich.




2 z3abki czosnku

jodowana, tymianek suszony
Prymat

Przygotowanie

. Suszone grzyby warto pare godzin przed przygotowaniem

bulionu zalac ciepta woda.

. Po kilku godzinach wyjac grzyby, pokroi¢ w paseczKki,

a wode z moczenia pozostawic.

. Do garnka wla¢c wode, dodac wloszczyzne, cebule,

przyprawy, mastoigotowac na wolnym ogniu, az warzywa
beda miekKkie.

. Tak przygotowany bulion przecedzi¢ 1 ponownie wlac

do garnka, dodac grzyby, wywar z moczenia grzybow
1 gotowac okoto %2 godziny.

Propozycja podania:

Taki bulion mozemy podac z grzybami i kwasng Smietang
lub przecedzi¢c 1 podacC czysty ze Smietang, a grzyby
wykorzystac do pierogow, uszek lub pasztecikow.
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Bullon Z suszonych grzybow Iesnych B

Skiadniki

300 g suszonych podgrzybkow « 2 lyzki masta
1obrany peczek wloszczyzny o 2 litry wody

1przekrojona na potiopalona Do smakus 5 ziaren pieprzu
na suchej patelni cebula czarnego ziarnistego, 2 liscie
laurowe, sol kamienna spozywcza
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Domowy ramen z boczkiem i jajkiem

%10 R 3,5 srednio
©_= porcji @ godz. = tatwy
Skiadniki
« Y2 kg surowego boczku « Y2 szklanki shio tare (mozna
wieprzowego ze skorg Zastgpic sosem sojowym)
» Olej rzepakowy o 1lyzka pasty miso
Skiadniki na bulion: « 1pokrojony peczek cebuli dymki
o 1kg pokrojonych kosci  1pokrojona biala czesc pora
wieprzowych . 1arkusz pokrojonego w paski
 T1peczek obranej wloszczyzny nori
 T1prazona cebula z tuping « 100 g marynowanych pedow
. 3 z3bki czosnku bambusa
. &1wody « 400 g ugotowanego makaronu

s ramen

» 5 gozdzikow Prymat - .
4 jajka ugotowane na migkko
Do smaku: SOl morska z chili,

pleprz czarny mielony Prymat

o 10 nasion kolendry Prymat

Przygotowanie

1. Kosci wieprzowe wilozyc do garnka, zalac wodg tak, aby
przykry¢ mieso 1 gotowac pod przykryciem przez okotlo
2 godziny.

2. Po tym czasie doda¢ wloszczyzne, cebule, czosnek,
przyprawy 1 gotowac jeszcze godzine.

3. Nastepnie dodac do smaku shio tare, paste miso 1 gotowac
okolo pot godziny.

4. W czasle gotowania rosotu skore boczku ponacinac
w Kkwadraty, natrzec¢ olejem, doprawic solg 1 pieprzem
oraz wiozyc do piekarnika nagrzanego do 180°C na dwie

godziny, a na ostatnie 15 minut zwiekszycC temperature
do 230°C.

5. Tak przygotowany boczek przelozy¢ na deske 1 pokroic
w plastry, a pozostate na blaszce smaki 1 soki dodac do
ramenu.

6. Do misek wlozyc boczek, jajko ugotowane na miekko
1 obrane z lupiny, makaron ramen, pokrojong cebule
dymke, biala czesc pora, pedy bambusa, paski nori1 zalac
cato$c goracym ramenem.



e

_- -
- -

..I. .
= Tt
A
=
= —
e
0

= —-

I ——

e

e T—
i

=0

I”l-.ﬂ.-.“l.

|
|
F

ﬂ*
sk

il
iy

iej

AL

|
{
J

| }; !

i

r ..'1|

|

i
|

i

i Lo o



| T - " = T ' . i
i v ' g y , S f :
b " T . ; 4 VE F -.|" F / . i .
y 4 @ @ ® ®
Rosél z kury wiejskiej z makaronem

% 10 D 3,5
@= porcji godz. —] fatwy

—

Skiadniki

 1pokrojona na kawaitki kura  T1pokrojony peczek szczypiorku
wiejska lub natki pietruszki

o Tobrany peczek wioszczyzny « 3 1wody

o 1przekrojona na pol o 2 tyzki Przyprawy do rosotu
1 opalona cebula Prymat

« 3 zabkiczosnkuw lupinkach Do smaku: 5 owocow ziela
. 200 g ugotowanego makaronu angielskiego, 5 ziarenek pieprzu

nitek czarnego ziarnistego,
3 liscie laurowe, sol himalajska
Prymat
Przygotowanie

1. Umyte kawatki kury wkladamy do garnka, zalewamy wodg
1 gotujemy okolo godzine.

2. Podczas gotowania zbieramy szumowiny tyzka cedzakowa,
dodajemy wtoszczyzne, cebule, czosnek, przyprawy
1 gotujemy na wolnym ogniu, do miekkosci miesa przez okoto
dwie godziny.

3. Pod koniec gotowania doprawiamy sola 1 zdejmujemy z gazu.

Wyjmujemy kawatkimiesairozdrabiamyna mniejsze kawatki,
a warzywa studzimy.

4. Na talerze nakladamy makaron, plasterki marchewki, mieso,
szczypiorek lub natke pietruszkiizalewamy goracym rosotem.

PORADA:

Ktoz nie kocha safatki jarzynowej?

Warzywa z rosolu siekamy w drobng kosteczke, dodajemy
pozostate skladniki salatki jarzynowej, dobry majonez i robimy
salatke jarzynowa, ktéra zawsze kazdy z domownikow chetnie
Zje —na sniadanie, kolacje czy jako przekaske.
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4 Rosot pomidorowy, czyli p
, Na rosole z wczoraj Roberta Sowy
% 8 “ NN 0,5
<+ (X ’
O porcji godz. L tatwy
%0 sktadniki
« 2 lrosolu drobiowego o T1peczek natki pietruszki
« 100 g koncentratu e 200 g smietany kremowki
pomidorowego Do smaku: sl himalajska,
 1lyzka masla cukier, pieprz bialy mielony
Prymat

@ Przygotowanie
1. W rondelku na masle smazyc¢ przecier pomidorowy przez
okolo 2 minuty, caly czas mieszajgc.

2. Nastepnie wlac goracy rosol, dodac caly peczek natki
pietruszki 1 zagotowac.

3. Po kilku minutach wyjac natke, dodac smietane, wymieszac
1 doprawic do smaku.

PORADA:

Najlepsza pomidorowka wychodzi na rosole drobiowym.






Azjatycki rosot z pieczonej kaczki

% 10 R b —
O porecii godz. ] tatwy
%0 sktadniki
1 surowa kaczka ok. 1,8 kg « & lyzkisosu sojowego

(moze byc tez w czesciach

. . o 1 lyzka cukru trzcinowego
porcja rosotowa z kaczki 4 5

korpus, szyja, skrzydia) » 3 lodygl trawy cytrynowe]
. 10brana i pokrojona marchewka * 1 posiekany peczek kolendry
. 1obrana pietruszka » 1 posiekany peczek dymki
. 1biala cze$é z pora o 1 garsc kietkow fasoli mung
 1przekrojona na pot cebula » 4 pokrojone w plastry grzyby
nieobrana, opalona shitake
. 57zabkow czosnku w lupinach  * 0koto 4 litry wody
» 3 obranego selera » limonka do skropienia
. Y% szklanki pokrojonego Do smaku: sol morska
w plastry $wiezego imbiru jodowana, chili pleprz cayenne,

1 laska cynamonu, Y2 tyzeczki

. _ . nasion anyzu, 1 lyzeczka

+ Tobrana 1 pokrojona w cwiartkl - pasion kolendry, 5 ziaren ziela
ponarancza angielskiego, 5 lisci laurowych

» 4 lyzkisosurybnego Prymat

 T1papryczka chili

Q Przygotowanie

1. Z kaczki wyciac piersi, korpus 1 udka 1 utozyc na blaszce
wylozone] pergaminem wraz z warzywami 1 piec okoto
1 godziny w temp. 200°C.

2. Nastepnie do duzego garnka wlozyC upieczone mieso
Zz warzywami, dodac czosnek, cebule, zalac woda tak, aby
mieso byto catkowicie przykryteigotowac na matym ogniu
2 godziny, az mieso zacznie miekngc.

3. Przyprawy podprazy¢ minute na goracej, suchej patelni
1dodac dowywaru. Pod koniec gotowania dodac pokrojony
imbir, potluczona trawe cytrynowg, przekrojong na pot
papryczke chili i gotowac do miekkosci miesa.

4. Po ugotowaniu rosol przecedzic przez sito, podgrzac
1 doprawi¢ do smaku sosem rybnym, sojowym, sokiem
Z pomaranczy, pieprzem i cukrem.

5. Na letniej patelni po prazeniu ulozyc pierSs z kaczki
ponacinang skora do dna patelni, wytopic thluszcz,
przewrocic na drugg strone, nastepnie wystudzic 1 pokroic
na cienkie plastry. Do miski wlozyc plastry Kkaczki,
grzyby shitake, makaron ryzowy, kolendre, szczypior,
marynowany czosnek 1 zalac goracym rosotem. Podawac
Z ugotowanym makaronem ryzowym, marynowanym
czosnkiem, pasta sambal oelek, miesem z kaczki 1 czastka
limonki do skropienia.
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Rosét szkocki
% 10 IR 3 —
¢ o0
porciji @ godz. ] tatwy
Skiadniki
« Y2 kg pokrojonych zeberek » 4 pokrojone w plastry zgbki
jagniecych czosnku
« Y2 kg lopatki jagniecej « 100 g kaszy pertowe]
« Tobranaipokrojona w plastry « 1posiekany peczek natki
marchewka pletruszki
 Tobranaipokrojona w plastry « 4 tyzki oleju rzepakowego
pietruszka . 31 rosolu warzywnego
» Y obrane] 1 pokrojone) brukwi  pg gmakus 5 ziarenek ziela
o 1pokrojona biata czesc pora angielskiego catego, 5 ziarenek
+ 1pokrojona odyga selera pleprzu czarnego ziarnistego,
naciowégo 3 liscie lau,rowe, tym.ianek
suszony, sol morska jodowana

2 pokrojone w kostke cebule Prymat

Przygotowanie

1. Umyte kawalki miesa pokroic¢ na kawaiki.

2. W duzym rondlu na oleju obsmazyc¢ mieso z kazdej strony
na ztoty kolor.

3. Mieso przelozy¢ do miski, a w rondlu podsmazyc cebule,
czosnek 1 warzywa.

4. Do tak przygotowanych warzyw dodac¢ mieso, przyprawy,
zalac rosotem warzywnym 1 dusi¢ na wolnym ogniu przez
okolo godzine.

5. Nastepnie dodac kasze 1 gotowac kolejna godzine, az mieso
bedzie miekKkie.

6. Tak przygotowana aromatyczng 1 tresciwg zupe podawac
zZ natkg pietruszki.

PORADA:

Krupnik inaczej

Rosot szkocki to przysmak, ktory przypomina nasz rodzimy
swojski krupnik. Ogrzeje w chlodniejsze dni, a na pewno
nasyci. Jagniecine mozemy zastgpic¢ miesem wolowym:
szpondrem lub prega wolowa, polecam rowniez thustszy
drob jak kaczka lub ges.
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Rosé6t z gesi, kaczki i indyka
z kluskami lanymi

AN
@ :)%rc'i @ g'gdz. L tatwy
%0 sktadniki
» 2 udka z kaczki . 3 zabki czosnku w tupinkach
» 2udka z gesi » 200 g ugotowanych lanych
» 1golonka z indyka kluseczek
. 1szyjka indycza pokrojonana * VPOkrojony peczek szczyplorku
trzy czesci » 31wody
« T1obrany peczek wloszczyzny Do smaku: 5 owocow ziela
. 1przekrojona na p6tiopalona  angielskiego, 5 ziaren pieprzu
cebula czarnego ziarnistego, 3 liscie

laurowe, Przyprawa do rosotu, sol
himalajska Prymat

@ Przygotowanie

1. Umyte kawalki drobiu wlozy¢ do garnka, zalac wodg
1 gotowac przez okotlo godzine.

2. Podczas gotowania zebrac lyzka cedzakowg szumowiny,
dodac wloszczyzne, cebule, czosnek, przyprawy 1 gotowac
do miekkosci miesa okolo dwie godziny.

3. Pod koniec gotowania doprawic solg 1 zdjac z ognia. Wyjac
kawatki miesairozdrobnic¢ na mniejsze kawaitki, a warzywa
wystudzic.

4. Na talerz nalozyc kluseczki, plasterki marchewki, mieso,
szczypiorek 1 zalac¢ goracym rosotem.

PORADA:

Jak wykorzystaé¢ mieso z rosofu?

/. pozostalego miesa 1 warzyw mozemy zrobiC galaretke
drobiowa, dodajac do rosotu zelatyne.

Jak zrobi¢ lane kluski?

%2 sktadniki na 4 porcje
+ 2jajka o 1lyzka wody
» 4-5 tyzek maki pszennej + S0l morska Prymat do smaku

@ Przygotowanie

1. Jajka wbic do miski 1 rozkiécic, po czym wlac wode. Nie
przestajac miksowac, dosypywac po szczypcie make.

2. Ucierac okoto 4-5 minut. Po tym czasie ciasto powinno byc
gladkie, puszyste 1 geste, jednak o lejgcej konsystencji.

3. W duzym garnku doprowadzi¢ wode do wrzenia 1 posolic
do smaku.

4. Do gotujace] sie wody cienka struzka wlewac ciasto,
przesuwajgc powoli miske z ciastem nad garnkiem.
Kiedy cale ciasto bedzie w wodzie, lekko wymieszac kluski
w garnku 1 poczekac, az wyplyna na powierzchnie.

5. Gdy woda z kluskami ponownie zacznie wrzec, odcedzic
kluski na sitku.




Irobow drobiowych
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Rosé6t z podrobow drobiowych
AN 2
©- porcji godz. ) fatwy

—

Sktadniki
» 1pokrojona szyja z indyka « 3 suszone namoczone
. 6 zolgdkow gesich podgrzybki
. 8 serduszek kaczych o Tomlet ze szczypiorkiem
o 1skrzydlo indycze  1pokrojony peczek pietruszki
. 6 kurzych lapek » 3 1wody

. 1obrany peczek wloszczyzny Do smaku: 5 ziarenek ziela
angielskiego, 5 zlarenek pieprzu

czarnego ziarnistego, 3 liscie
laurowe, czaber suszony, sol
» 3 zabki czosnku w tupinkach  kamienna spozywcza jodowana

Prymat

« 1przekrojona na pot1iopalona
cebula

Przygotowanie

1. Umyte kawatki podrobow wilozyc do garnka i gotowac okoto
pol godziny.

2. Podczas gotowania zebrac lyzka cedzakowg szumowiny,
dodac wloszczyzne, cebule, grzyby z wodg z moczenia,
czosnek, przyprawy 1 gotowac do miekkoScli miesa na
wolnym ogniu przez okoto godzine.

3. Pod koniec gotowania doprawic sola 1 Czagbrem suszonym
Prymat, zdjac z gazu.

4. Wyjac kawatki miesa, a warzywa przetozyc¢ do miseczki.

5. Na talerz nalozy¢ pokrojony w paseczki omlet ze
szczypiorkiem, plasterki marchewki, podroby, posiekane
grzyby, posypac natka pietruszki i zalac goracym rosotem.

PORADA:

Co zamiast makaronu?

Ros6t mozna podawac nie tylko z makaronem. Te
ulubiong 1 czesto serwowana w domu zupe mozemy
podac z pokrojonym omletem, nalesnikiem lub lanymi
kluseczkami. W ten prosty sposob zupa ta moze zawsze
smakowacC nieco inaczej 1 zaskoczyC smakiem gosci
1 domownikow.
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< 10 TR 3
)= porcji @ godz. —] fatwy

%0 sktadniki
1Y2 kg pokrojonego szpondra « 200 g ugotowanego makaronu
wolowego domowego
2 kg pregi wotowe; o 1pokrojony peczek pietruszki

1 obrany peczek wtoszczyzny o 3 1wody

1przekrojona na potiopalona Do smakus 5 ziarenek ziela

cebula angielskiego, 5 ziarenek pieprzu

3 zabki czosnku z tupina czarnego ziarnistego, 3 liscie
laurowe, lubczyk suszony, sol
himalajska Prymat

@ Przygotowanie

1.

Umyte kawalki miesa wlozyc do garnka 1 gotowac przez
okolo jedna godzine.

. Podczas gotowania zebrac tyzka cedzakowa szumowiny,

dodac wloszczyzne, cebule, czosnek, przyprawy 1 gotowac
na wolnym ogniu do miekkosci miesa, przez okolo dwie
godziny.

. Pod koniec gotowania doprawic sola 1 zdjac z gazu.

Wyjac kawalki miesa, a warzywa przelozyc do miseczKki.

. Na talerz natozy¢ makaron, plasterki marchewki, mieso,

posypac natka pietruszkii zalac goragcym rosotem.

PORADA:
Pomyst na poliski klasyk

Pozostate kawatki miesa mozemy podac¢ w sosie chrzanowym
Z gotowanymil warzywami z rosotu. Tak zwana sztuka mies
W sosle chrzanowym.
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ﬁ Rosol zablelany czyli typowy

comfort food

@_ Dorcii 3 godz. — fatwy

Rosol zabielany to kompletnie nowy smak polskiego
klasyka, a takze pomysl na ,, drugie zycie” rosolu z kury.
Przypomina amerykanska czy brytyjska chicken soup,
ktora w mig poprawl nam humor, wyleczy z chandry,
a moze nawet z choroby.

%0 sktadniki

1 pokrojona na kawatki kura « 3 1wody

wiejska « 200 ml Smietany kremowki
1obrany peczek wloszczyzny | 9 74ltka

1 przekrojona na potiopalona Do smaku: 5 owocow ziela

cebula angielskiego, 5 nasion pieprzu

3 zabki czosnku z tuping czarnego ziarnistego, 3 liscie

1 pokrojony peczek szczypiorku laurpwe, lubczyk suszony, ?01 |

lub natki pietruszki alpejska warzona drobnoziarnista
Prymat

@ Przygotowanie

1.

Umyte kawalki kury wlozyc do garnka 1 gotowac okoto
godzine.

. Podczas gotowania zebrac lyzka cedzakowa szumowiny,

dodac¢ wloszczyzne, cebule, czosnek, przyprawy (Liscie
laurowe, Ziele angielskie, Pieprz czarny Prymat) 1 gotowac
do miekkosci miesa, przez okolo dwie godziny.

. Pod koniecgotowaniadoprawicsolaiLubczykiem suszonym

Prymat, zdjac z ognia.

Wyjac¢ kawaitki miesa, rozdrobni¢ na mniejsze kawaiki,
a warzywa wyjac 1 ostudzic.

. W misce potaczyc smietane z zéttkami, dokladnie wymieszac,

stopniowo dodajac goracy rosot.

. Nastepnie dodac do pozostatego rosotu 1 zagotowac.
. Na talerz nalozyc¢ poszarpane mieso, plasterki marchewki,

szczypioreklub natke pietruszkiizalac goracym zabielonym
rosotem.






Rosot wotowy z kotdunami
i lubczykiem

%10 T 3 — <redni
©_= porcji @ godz. s,

%0 sktadniki rosét
« Y2 kg pokrojonego szpondra e 31wody

WOtOWego . 20 sztuk ugotowanych

« Y2 kg pregi wotowe] koldunow

o 1o0brany peczek wloszczyzny Do smaku: nasion ziela

. 1przekrojona na péti opalona angielskiego, 5 ziaren pieprzu
cebula czarnego ziarnistego, 3 liscie

laurowe, lubczyk suszony, sol

himalajska drobnoziarnista
o 1pokrojony peczek lubczyku Prymat

« 32z3bki czosnku z tuping

@ Przygotowanie

1. Umyte kawalki miesa wlozy¢ do garnka 1 gotowac przez
okolo jedna godzine.

2. Podczas gotowania zebrac lyzka cedzakowg szumowiny,
dodac wloszczyzne , cebule, czosnek, przyprawy 1 gotowac
jeszczeprzez okoto 2 godziny na wolnym ogniu, do miekkosci
miesa.

3. Pod koniec gotowania doprawic solg 1 zdjgc z ognia.
4. Wyjac kawalki miesa, a warzywa przelozyc do miseczki.

5. Na talerz nalozy¢ kolduny, plasterki marchewki, posypac
lubczykiem 1 zalac¢ goracym rosotem.

Kotduny

% sktadniki
FARSZ CIASTO
» % kg mielonego antrykotu » Y2 kg maki
wotowego lub karkowki . Tjajko
?Iig;u‘?ce] . " . 1szklanka letniej wody
: wo}o?/vzel;gn;e ONES0 10]u . 1lyzka oleju rzepakowego
. Tiajko Do smaku: sol morska Prymat

« & roztarte zabki czosnku
« ¥ szklanki rosotu wolowego

Do smaku: sol morska, pieprz
czarny mielony, majeranek
suszony Prymat

Q Przygotowanie

1. Mieso wilozy¢ do miski, dodac jajko, Czosnek, Majeranek
suszony Prymat, rosol, doktadnie wymieszac 1 doprawic do
smaku.

2. Nastepnie farsz wtozyc¢ do lodowki 1 przygotowac ciasto.

3. Do przesianej maki dodawac jajko, stopniowo wode, sol
1 zagnies$c ciasto, az bedzie elastyczne 1 miekKkie.

4. Tak przygotowane ciasto nakryc sciereczka 1 odstawiC na
30 min.

5. Ciasto rozwatkowac na cienki placek 1 wycina¢ mate kola
(o Srednicy 4 cm).

6. Na Srodek kazdego kolka z ciasta natozyc¢ schtodzony farsz,
przykryC drugim kotkiem ciasta, dokladnie sklei¢ brzegi,
formujgc kotduny.

7. Takprzygotowanekoldunygotowacwlekkoosolonejwodzie,
az wyplyng na wierzch (przez okoto 5 minut).
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Zupa pho z wotowing i kolendry
O porci “gocz {5 sredni

Skiadniki

 1kg pocietych na kawatki kosci
wolowych

« T1obrana marchewka
 T1obrana pietruszka

o 1przekrojona na pot opalona
cebula z tupina

« 273bki czosnku

6 plastrow obranego Swiezego
imbiru

+ 3-4 Yyzki sosu rybnego

« 2 tyzki sosu sojowego

 1-2 tyzek sambal oelek

« 200 g oczyszczonej 1 pokrojonej
w clenkie plasterki poledwicy
wolowe]

Przygotowanie

1 szklanka kietkow fasoli mung
1 pokrojona cebula dymka

1 pokrojona w ¢wiartki limonka

200 g ugotowanego makaronu
r'yZOwego

1 posiekany peczek kolendry

1 peczek posiekanej tajskiej
bazylii - opcjonalnie, bo to trudno
dostepny skladnik

3 litry wody

Do smaku: /2 lyzeczki nasion
anyzu, laska cynamonu, 3 owoce
zlela angielskiego Prymat

. Kosci wotlowe, czosnek, cebule 1 warzywa utozyc na blaszce
do pieczenia 1 piec 1 godzine w piekarniku nagrzanym do
180°C.

. Nastepnie przelozyc catlo$s¢ do garnka, dodac przyprawy,
imbir, zala¢ woda 1 gotowac trzy godziny na wolnym ogniu.

. Poledwice wolowa wlozyc do miski, wlac sos rybny, sos
sojowy, dodac lyzeczke pasty sambal oelek 1 dokladnie
wymieszac.

. Tak przygotowane mieso smazyC¢ na rozgrzane] patelni
przez minute, mieszajac caty czas (poledwice mozna dodac
na surowo, ja osobiscie wole szybko smazona).

. Wywar cedzimy przez sito, podgrzewamy, doprawiajgac do
smaku pozostatymi sosami rybnym 1 sojowym.

. Do miseczek wkladamy makaron, kolendre, bazylie, kietki,
dymke, kawalki poledwicy wolowej, zalewamy gorgcym
wywarem 1 podajemy dla smaku z czgstkami limonki.
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