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smaku

Rosot Pyzy

SMACZNAPYZA

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
marchewek 6
kawatek selera 1
pietruszka 1
pora 1/2
tyzeczka pieprzu czarnego ziarnistego 1
ziarenek ziela angielskiego 4-6
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2-3
tyzeczki soli 2
tyzka cukru 1
tyzeczki pieprzu czarnego mielonego 1/2
wotowina 1/2 kg
dréb 1/2 kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso myjemy doktadnie. Warzywa obieramy (oprdcz cebuli), pora trzeba doktadnie wyptukac. Mieso, warzywa i grzybki przektadamy do
garnka, zalewamy ok. 2,5 | zimnej wody i stawiamy na $rednim ogniu, nie przykrywamy garnka. Gotujemy az woda zawrze, w miedzyczasie
starannie zbieramy tyzka cedzakowg pojawiajace sie na powierzchni szumowiny. Kiedy zawartos¢ sie zagotuje i usuniemy szumowiny,
dodajemy ziarenka pieprzu i ziela, liscie laurowe, zmniejszamy ogief pod garnkiem i przykrywamy go. Gotujemy rosét na wolnym ogniu ok.
1,5 godz. - ptyn ma tylko mruga¢, to wazne! Kiedy rosét sie juz podgotuje to obieramy cebule (tylko w jednej wierzchniej warstwy suchej,
20ttej skorki, reszte zostawiamy) przekrawamy jg na pét i ktadziemy przecieciem do dotu na rozgrzanej suchej patelni albo zeliwnej ptytce i
pieczemy az sie przypali na czarno, po czym przektadamy do rosotu. Na rozgrzana, sucha patelnie wsypujemy cukier i przechylajac nig
karmelizujemy go na ciemny braz - uwaga, jest bardzo goracy i patelnia tez! Wlewamy karmel do rosotu - ostroznie, bo pryska. Dodajemy sél
i gotujemy nastepne 1,5 godz. caty czas pilnujac aby ptyn tylko lekko wrzat/mrugat. Jesli bedziemy gotowac rosét na zbyt duzym ogniu, straci
klarownos$¢! Po 3 godz. mieso rosét bedzie gotowy a mieso w nim mieciusienkie. Przecedzamy cato$¢. Czes¢ marchewek kroje na talarki i
zostawiam w rosole. Reszte warzyw (oprécz pora i cebuli) zuzywam do satatki. Mieso miele na farsz do pierogéw. A rosét doprawiam na
koniec mielonym pieprzem i podaje z wtasnorecznie zagniecionym makaronem. Z podanej ilosci sktadnikéw otrzymamy ok. 2 | dobrego,
esencjonalnego rosotu. Jesli kogos zniechecaja \"oczka\" na powierzchni to mozna rosét, oczywiscie po ostudzeniu, wstawi¢ na kilka godzin
do lodéwki a potem zebra¢ z wierzchu zastygty ttuszcz.






