Doradca
smaku

Rosét z gesi z pulpecikami

DORADCA SMAKU

maka 3 tyzki (przesiana)
masto 3 tyzki
Smietana 100 ml
Do smaku

Gatka muszkatotowa mielona Prymat 1 szczypta
S6l w mtynku Prymat do smaku
Pieprz w mtynku Prymat do smaku
Pulpeciki z watrébka:

watrobka gesia 1 szt.
jajko 1 szt.
czosnek 1 zgbek

— CZAS ILOSC
‘ PRZYG.OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 3-4
SKELADNIKI
Zupa
ges 1 szt.
marchew 2 szt.
pietruszka 2 szt.
seler 1 szt. (maty)
cebula 1 szt.
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 szt.
Ziele angielskie cate Prymat 5 ziaren
Pieprz czarny ziarnisty Prymat 10 ziaren



masto 50 g (miekkie)

Butka tarta klasyczna Prymat 2-3 tyzki
Natka pietruszki suszona Prymat 1 tyzeczka
Przyprawa do rosotu Prymat 1/2 tyzeczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Pulpeciki z watrébka:

Umyj watrébke i usun z niej btony, drobno posiekaj. Dodaj jajko, podsmazony wczesniej czosnek,
miekkie masto, sél i ziota. Zmieszaj wszystko z butkg tartg i usmaz na patelni. OstudzZ i odstaw do
lodéwki na péttorej godziny do zgestnienia. Nastepnie nawilzonymi dtormi uformuj kulki. Gotu;j
pierozki w osolonej wodzie przez 3-4 minuty. Ugotowane pulpeciki powinny wyptynaé. Wyjmij jeden
i przekréj, zeby sprawdzi¢, czy jest ugotowany. Gotowe wiéz do zimnej wody.

Rosot:

Oczys¢ i umyj doktadnie ges. Zalej jg przynajmniej 3 litrami zimnej wody - tak zeby mieso byto
catkowicie zanurzone. Rosét i doprowadz do wrzenia. Zmniejsz ogien i dodaj warzywa oraz
przyprawy. Pozwdl, zeby rosét powoli sie gotowat bez przykrywki przez okoto 2 godziny. Sciggaj
sukcesywnie pojawiajgca sie z wywaru piane.

Po dwdch godzinach gotowania przelej rosét przez sitko do innego naczynia. Pokréj warzywa i
mieso z rosotu na mate kawatki.

Przygotuj zasmazke. W garnuszku rozpus¢ masto, dodaj make i mieszaj chwile do uzyskania
jednolitej, ztocistej konsystencji. Zasmazke dodaj do przecedzonej zupy i catos¢ gotuj przez 30
minut od czasu do czasu mieszajac.

Dodaj odcedzone wczesniej mieso i warzywa do gestej zupy. Przypraw cato$¢ mielong gatka
muszkatotowa, solg i pieprzem. Dodaj $mietane.

Pulpeciki zalewamy gorgcym rosotem i posypujemy cato$¢ pietruszka.



