Doradca
smaku

Rosot z ryby

PIOGE?

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
15 MIN 3.4

SKELADNIKI
pora 1 sztuka
cebula 1 sztuka
seler pot sztuki
pietruszka 2 sztuki
marchewka 3 sztuki
karp 70 dag
masto 1 tyzka
sol 1 szczypta
pieprz
Lis¢ laurowy suszony Prymat 3 liscie
Ziele angielskie cate Prymat 5 ziarenek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zagotowac 2 litry wody, da¢ wszystka witoszczyzne razem z przyprawami. Gotowac ok 25 minut.
Rybe osoli¢, i zala¢ jg rosotem. Doda¢ masto i gotowac az bedzie miekka. Po ugotowaniu rybe
wyjaé, rosét przecedzi¢. Przed podaniem posypac posiekana natka pietruszki.



