Doradca

smaku
rosot z makaronem
REMPRZEM
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
15 MIN 3-4
SKtADNIKI

kurczak 1 sztuka
cebula 1 sztuka
marchewka 2 sztuki
seler 1/4 sztuki
por 1 sztuka
koperek 2 gatazki
przyprawa do potraw Kucharek 1 tyzeczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Umytego i oczyszczonego z ttuszczu kurczaka zalewamy w garnku zimng wodg tak, zeby caty byt
zanurzony. Dodajemy obrane jarzyny. Na cebuli mozna zostawi¢ jedna warstwe tupinki, zeby rosét
miat piekny Z6tty kolor. Dodajemy przyprawy. Doprowadzamy rosét do wrzenia, po czym
zmniejszamy ptomien. Na powierzchni wywaru moze sie pojawi¢ biata piana. To tzw. \'szumowina\',
czyli wytrgcone i Sciete biatko z miesa. Szumowine zbieramy cedzakiem z powierzchni wywaru i
gotujemy na wolnym ogniu okoto 1 godz. Rosét nie powinien sie gotowac intensywnie, bo bedzie
metny i niesmaczny. Ugotowany rosét jest podstawg do przygotowania wielu innych zup, soséw



