Doradca
smaku

Rosét z kaczki z lanymi kluskami :

BABCIAGRAMOLKA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

rosot z kury 2 kostki

grzyby suszone 2 szt.

kaczka 1/2 szt. (bez wyluzowanej piersii o

cebula 1 szt.

marchew 3 szt.

pietruszka 1 szt.

seler 1/8 szt.

por 1/2 szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Umyte i podzielone na kawatki miesa i kosci zala¢ 1,5 litra zimnej wody .Doda¢ obrane warzywa ,
ziele angielskie , grzyby , kostki bulionowe , lubczyk .Doprowadzi¢ do wrzenia .Zmniejszy¢ gaz i
gotowac 1,5 godziny . Wyja¢ mieso i warzywa .Rosét przecedzic . Jesli komus$ przeszkadza to zdjac
z wierzchu ttuszczyk .Podgrzac , doprawi¢ do smaku .

Podawac z makaronem , pierozkami z miesem kaczki , kluskami lanymi itp.

Obrane mieso uzy¢ do robienia pierozkéw, pasztecikéw, krokietéw .
Zebrany z rosotu ttuszcz ogrzewad na matym gazie by odparowata wilgo¢ . Ostudzi¢ . Ja zlewam go

do matych pojemniczkéw ( takich na jedng porcje ) i zamrazam .

Tym razem z braku czasu podatam z kupnymi lanymi kluskami , ale lepsze bedg robione w domu .



