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N Rosot z wiejskiego koguta z nalesnikiem

4

,‘. Tylko z Natury
Polecane na: zupa

Kuchnia (region): polska

o5 . 180 min . tatwy . 8 porcji

- kogut wiejski (mtody) - 1 szt. - $wieza natka pietruszki do
- marchewka - 3 szt. dekoracji - trochg
- pietruszka -1 szt. - woda ZIMNA - 3 litr

- por - 5.¢cm CIASTO NALESNIKOWE -

- seler - kawatek - mgka pszenna - 2 szklanka
-cebula - 1 szt. - jajo wiejskie - 1 szt.

- zielenina (naé pora, selera, - mleko - 2 szklanka
pietruszki, lubczyku - kto co lubi) - - sél morska - szczypta

pek - olej do smazenia - troche
- Ziarna czarnego pieprzu - 6-8 szt.

- s6l morska, pieprz czarny mielony
- do smaku

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przywie$ od mamusi lub babci swojskiego, pieczotowicie wyhodowanego, mtodego koguta,
a raczej miesko z niego. Taki kogucik bedzie sie gotowat ok. 3 godzin. Starszy niestety duuuzo
dtuuuzej.... ale rosotek tez bedzie pyszny, ale miesko twarde.

KROK 2: Do garnka z ZIMNA wodg wktadam
przygotowane migso - wyptukane, podzielone na
czesci. Kiedy woda z miesem zacznie sie
gotowac, na powierzchni pokazujg sie tzw.
szumowiny, zbieram je sitkiem lub tyzkg. W tym
momencie zmniejszam ogien, tak aby wywar
bardzo delikatnie pyrkat. Przyprawiam sola,
dodaje pieprz w ziarnach. Nastepnie gotuje
dtugo, dtugo, dtuuugo... (ok. 3 - 4 godzin)
kontrolujac, czy wywar nie wrze zbyt mocno.
Gdy bedzie gotowany zbyt gwattownie wygotuje
sie, a co gorsze bedzie metny. 30 - 40 minut
przed zamierzonym koncem gotowania do
garnka wrzucam wszystkie, umyte i obrane
wczeéniej, warzywa oraz zielenine. Jedynie
cebule opiekam nad palnikiem by nadata
rosotowi piekny kolor.
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Po zakonczeniu gotowania z rosotu wyjmuje
pora, cebule i zielening lub to co z nich
pozostato. Rosét podaje z nalesnikami oraz
posiekang natkg pietruszki.

KROK 3: NALESNIKI:

Do miski przesiewam make, dodaje jajo, sol, 2 tyzki oleju, mleko.

Wszystko mieszam, az ciasto bedzie gtadkie i jednolite.

Rozgrzewam patelnie, daje odrobing oleju, wlewam chochle ciasta i rozprowadzam po catej patelni.
Smaze na rumiano z obu stron.

Nastepnie nalesnika zwijam, kroje pod skosem i uktadam w gtebokim talerzu.
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