Doradca
smaku

Rosét z kury czyli zydowska penicylina

SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI

kury i to nie byle jakiej, ale porzadnego, wiejskiego ptaka 1/2
marchewki 3-4
korzen pietruszki 1
kawatek selera korzeniowego 1
cebule 2
tyzka cukru 1
zabki czosnku 2
tyzka drobno posiekanej natki pietruszki 1
tyzek drobno pokruszonej macy (kawatki macy wtozyc¢ do torebki foliowej Kilka
i uttuc watkiem na pyt)
sol i pieprz mielony do smaku:
lubczyk swiezy 2-3 fodygi
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2-3 szt.
Pieprz czarny ziarnisty Prymat 1 tyzka
Ziele angielskie cate Prymat 2-3 szt.
Gozdziki cate Prymat 3 szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Kure dokfadnie oczysci¢, ew. opali¢ resztki piér nad ogniem. Doktadnie ja wymy¢, wtozy¢ do
garnka, wla¢ zimng wode - tyle aby przykry¢ mieso. Gotowac na matym ogniu ok. 1 godziny - woda
ma tylko lekko pyrkotac po zagotowaniu a my starannie zbieramy szumowiny. Po tym czasie
doktadamy oczyszczone warzywa korzeniowe, jedng cebule surowa z wbitymi w nig gozdzikami,
lubczyk i przyprawy oprécz soli i cukru. Ew. dolewamy wody tak aby skfadniki byty tylko lekko
przykryte. Gotujemy dalej ok. 1,5-2 godzin - caty czas na malutkim ogniu. W miedzy czasie druga
cebule przypiekamy na zeliwnej ptytce i doktadamy do rosotu. Pod koniec gotowania robimy karmel
z cukru - rozpuszczamy go na suchej patelni a gdy zbrgzowieje wlewamy ostroznie do rosotu.
Solimy dopiero po ugotowaniu. Ugotowany rosét odstawiamy na 1-2 godziny i dopiero wtedy
przecedzamy. Marchewke kroimy w kostke, dodajemy do rosotu. Kulki miesne: piers ugotowanej
kury mielimy, dodajemy jajko, natke, przecisniety przez praske czosnek, 2 tyzki ttuszczu zebranego
z powierzchni rosotu i tyle proszku macowego aby z masy dato sie uformowac dos¢ zwarte kulki.
Mase oczywiscie doprawic solg i pieprzem. Uformowane, wielkosci nieduzych orzechéw wioskich,
kulki ugotowa¢ w rosole. Do rosotu mozna tez zagnie$¢ makaron, ale z kulkami jest bardzo
pozywny.



