Doradca
smaku

Rosét z kury z lanymi kluseczkami

DORADCA SMAKU

— CZAS ILOSC
‘ PRZYG_OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 5+
SKELADNIKI
Rosot:
wiejska kura rosotowa 1 sztuka
szponder wotowy 500 graméw
prega wotowa 500 graméw
olej
marchew 2 sztuki
selery 1 sztuka
por 1 sztuka
cebula 2 sztuki
lubczyk swiezy 3 gatazki
kapusta wtoska 1/4 sztuki
Przyprawa do potraw Kucharek 2 tyzki
woda 6 litréw
korzen pietruszki 1 sztuka
Do smaku:
liscie laurowe 3 sztuki
Ziele angielskie cate Prymat 6 sztuki
Pieprz czarny ziarnisty Prymat 8 sztuk
Lane kluseczki:
jajko 3 sztuki



maka 6 tyzek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

SPRAWDZ PRZEPIS NA AROMATYCZNY ROSOL:

Rosot:

Nagrza¢ piekarnik do 180°C. Mieso umy¢ i osuszy¢. Kurczaka przekroi¢ na pét, a nastepnie odcigc
udka i skrzydetka. Trzy rodzaje miesa utozy¢ na blasze, pokropic¢ olejem, a nastepnie obsypad
Przypraw do potraw Kucharek. Piec w piekarniku 15 minut.

Mieso wyjac i przetozy¢ do wody. Dodac liscie laurowe i ziele angielskie. Po 3 h wrzucamy do
wywaru marchew, pietruszke, seler, por i kapuste, lubczyk. Cebule w tupinie kroimy na poét,
podpiekamy na suchej patelni, a nastepnie dodajemy do rosotu. Dodajemy do zupy Przyprawe do
potraw Kucharek i gotujemy rosét do miekkosci warzyw.

Lane kluski:

W miseczce roztrzepac jajka, doda¢ make do uzyskania jednolitej masy i cienkim strumyczkiem
wla¢ do gotujacego sie rosotu. Mozna tez je ugotowac osobno we wrzatku.

Goracy rosét poddajemy z lanymi kluskami.

Jak sprawic, by rosét byt esencjonalny i aromatyczny? Sprawdzcie porade!



