Doradca
smaku

Rosét z indyka z kluseczkami biszkoptowymi :

BABCIAGRAMOLKA

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

1 tyzka masta,5 tyzek maki ,2 litry wody,Przyprawa do zup Kucharek-

cebula 1 szt.
seler 1 szt.
por 1/2 szt.
Lis¢ laurowy suszony Prymat 3 szt.
ziele angielskie 4 szt.
indyk 1 kg
marchew 4 szt.
pietruszka 2 szt.
sél

Gozdziki cate Prymat 1 szt.
cukier 1 tyzeczka
grzyby suszone 1 szt.
jajko 2 szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Mieso , cebule opieczong na rumiano , por, liscie laurowe, ziele angielskie i grzybek utozy¢ w
szerokim garnku . Zala¢ wodg , lekko osoli¢ ( %2 tyzeczki ). Doprowadzi¢ do wrzenia . Zmniejszy¢
gaz i gotowac przez 1 godzine 20 minut .Doda¢ marchew , pietruszke i seler i gotowac dalej
jeszcze przez 40 minut . Ptyn powinien w tym czasie zmniejszy¢ swa objetos¢ o potowe . Wyjaé
mieso i warzywa. Wywar przecedzi¢. Na patelni zrobi¢ rumiany karmel z cukru ( na suchej patelni )
, rozprowadzi¢ go rosotem i wla¢ do zupy .Doprawi¢ maggi ( lub przyprawa do zup ).

Utrze¢ masto z zéttkami .Dosypac make .Doktadnie wymiesza¢ dodajgc szczypte soli . Ubi¢ piane z
biatek i delikatnie wymieszad z ciastem . Zagotowa¢ w garnku osolony wrzatek . Macza¢ we
wrzatku tyzeczke . Nabiera¢ nig porcje ciasta i wktada¢ do wody . Robi¢ to szybko bo kluski sa
dobre gdy wyptyna .Wyjmowac tyzka cedzakowq .

Podawac rosét z kluseczkami posypujgc pokrojona natka pietruszki .

Mieso z rosotu oczysci¢ na goraco ze skérek, kosci, Sciegien i chrzastek i podawaé na goragco
obtozone marchewka , pietruszka i selerem z ziemniakami z wody lub pieczywem z osobno podang
musztardg jako drugie danie lub osobny positek .A do popicia czysty bulion lub bulion z Zéttkiem .



