Doradca

smaku
Koszerny rosoét z fasolg :
BABCIAGRAMOLKA
— CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI

0,75 kg wotowiny chudej ( rostbef ),0,75 kg wotowiny rosotowe;j (
nie za ttustej )
1 szklanka ugotowanych ziaren fasoli biatej ( ja ide na skroéty i
uzywam fasoli w zalewie w puszce )
ziele angielskie 4 szt.
cebula 1 szt.
por 1/2 szt.
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 szt.
jajko ugotowane na twardo 2 szt. (na farfelki)
marchew 3 szt
pietruszka 1 szt.
seler 1 szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Namoczy¢ wieczorem fasole .Rano ugotowac¢ do miekkosci i odcedzic.

Oba miesa , obrane warzywa , przyprawy zala¢ 7 szklankami wody i doprowadzi¢ do wrzenia. Zmniejszy¢ gaz i
gotowad 2 godziny na matym ogniu ( rosét ma lekko ,, pyrka¢ ").Doprawi¢ rosét do smaku .

Osobno ugotowac w osolonym wrzatku Farfelki. Odcedzi¢.

Wyija¢ miekkie mieso i warzywa z zupy .Rostbef Pokroi¢ w grube kawatki i wtozy¢ do rosotu razem z podzielong
na kawatki marchewka , pietruszka i selerem ( po kawatku na porcje ) .Wotowine rosotowg obra¢ od kosci i uzy¢
razem z resztg odsgczonych warzyw na pierogi, krokiety, nalesniki, pulpety itp - ja robie z samej wotowiny
pierozki Kreplach i podaje w rosole jesli mi troche zostanie - co$ tak jak kotduny ).

Podawac wktadajac na talerz mieso, warzywa, porcje podgrzanej fasoli i Farfelek. Zalewa¢ gorgcym rosotem i
posypac pokrojong natka pietruszki.

W odstepstwie od oryginatu ja dodaje do gotowania na ta porcje 2 kostki rosotowe wotowe - po prostu traktuje
je jako przyprawe do zup ( vegete , jarzynke czy co tam kto uzywa ) .






