Doradca
smaku

Rosét z kluseczkami ugotowat Piotr Oginski

DORADCA SMAKU

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
45 MIN 3.4
SKELADNIKI
Na rosoét:
mieso drobiowo-wotowe ok. 1 kg
wtoszczyzna 1 por, 2 marchewki, 1 seler
cebula 1 szt.
Ziele angielskie cate Prymat 5-6 ziaren
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2-3 szt.
woda 2|
sol szczypta
pieprz szczypta
Na kluseczki:
jajko 2 szt.
maka 2 duze tyz.
Lis¢ lubczyku suszony Prymat 1 mata tyz.
sol szczypta
natka pietruszki szczypta

Przyprawa do rosotu Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Rosot:

Opalamy cebule - bezposrednio na palniku gazowym lub w naczyniu, bez uzywania ttuszczu,
czesto obracajac. Do naczynia wktadamy przygotowane mieso, dodajemy ziele angielskie.
Wioszczyzne obieramy i dodajemy do naczynia razem z opalong cebula, dodajemy 2 liscie laurowe,
szczypte soli i pieprz. Wszystko zalewamy wodg, zamykamy naczynie pokrywa ciSnieniowa* i
doprowadzamy do wrzenia na duzym doptywie ciepta (moment, w ktérym wyskoczy czerwony
guzik na pokrywie). Od tego momentu gotujemy rosét przez 20 minut pod ciSnieniem, po czym
wytgczamy doptyw ciepta.

Kluseczki:

Do miseczki dodajemy jajka, make, przyprawiamy lis¢mi lubczyku i szczyptg soli, a nastepnie
catos¢ mieszamy az do uzyskania jednolitej konsystencji. Gotujemy wode w naczyniu. Nastepnie
wlewamy te mase cienkim strumyczkiem do gotujgcej sie, lekko osolonej wody. Kluseczki
wyjmujemy cedzakiem po kilku minutach.

Rosét podajemy z lanymi kluseczkami i posypujemy natkg pietruszki.

Danie mozna réwniez przygotowac z uzyciem tradycyjnych naczyn.

*Naczynie do gotowania rosotu (7-litrowe), pokrywa cisnieniowa Syncro-Clik o srednicy 24 cm
Zepter.



