gotuj w stylu eko.p!

— drobiowym

& Tylko z Natury
Polecane na: zupa

Kuchnia (region): polska

>t [ 180 min B =ty

- kasza jaglana - 100 g

- kurczak - 1/2 szt.

- mieso wotowe antrykot, oczko,
prega - 350 g

- pietruszka korzen - 1 szt.

- seler - 1/4 szt.

- cebula - 1 szt.

-por-5cm

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Migso umy¢, wtozy¢ do garnka i zalaé
ok. 3 | zimnej wody . Zagotowac i zmniejszy¢
ogien do minimum. Lyzkg usuna¢ zbierajace sie
na powierzchni szumowiny. Przyprawi¢ sola.
Gotowac pod przykryciem na matym ogniu
przez1,5- 2 godz., tak, by wywar tylko lekko
Lpyrkat”. Nastepnie dodaé obrane i umyte
warzywa: seler, pietruszke korzen, por, marchew
i opalong palnikiem cebule oraz ziarna pieprzu.
Gotowac do miekkosci warzyw. Na ok. 10 minut
przed korncem gotowania dodac gatazke selera
i lubczyku. W sumie rosét powinien sie gotowac
2,5-3 godziny.

Gotowy ros6t mozna przecedzié przez sitko

i doprawi¢ do smaku solg i pieprzem
opcjonalnie.

KROK 2: Kasze jaglang optukaé na sitku
biezacg wodg, ugotowaé w osolonej wodzie.
Wytozy¢ na talerze. Ugotowang marchewke
w rosole pokroi¢ w kostke. Natke pietruszki
umy¢ i posiekac. Tak przygotowanymi
sktadnikami udekorowac kasze jaglana.

- Kasza jaglana z rosotem wolowo-

. 2 porcje

- marchew - 3 szt.

- s6l morska - do smaku

- natka pietruszki - 1 tyzeczka

- ziarna pieprzu czarnego - 7 szt.

- gatazka lubczyku - 2 szt.

- gatgzka naci selera - 1 szt.

- pieprz czarny mielony - do smaku
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https://gotujwstylueko.pl/przepisy/kasza-jaglana-z-rosolem-wolowo-drobiowym
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Kasze jaglang tuz przed podaniem
zalaé goracym rosotem.
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