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,‘. Tylko z Natury
Polecane na: zupa

Kuchnia (region): polska

c: [ omin B vy

kura wiejska od mamy lub babci -
1/2 szt.

wotowina z koscig np. mostek,
prega lub tatla - 1/2 kg

marchewka - 3 szt.
pietruszka - 1 szt.
por - 5cm

seler - kawatek

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Krélowa polskich zup potrzebuje duzo
czasu i uwagi, jak kazda krélowa - dziewczyna.
A wiec:

Do garnka z ZIMNA wodg wktadam
przygotowane mieso. Kiedy woda z migsem
zacznie sie gotowac, na powierzchni pokazujg
sie tzw. szumowiny, zbieram je sitkiem lub tyzka.
W tym momencie zmniejszam ogien, tak aby
wywar bardzo delikatnie pyrkat. Przyprawiam
sola, dodaje pieprz w ziarnach. Nastepnie gotuje
dtugo, dtugo, dtuuugo...(ok.2-3 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 kohcem gotowania do
garnka wrzucam wszystkie, umyte i obrane
wczesdniej, warzywa oraz zielenineg. Jedynie
cebule opiekam nad palnikiem by nadata
rosotowi piekny Kkolor.

Po zakonhczeniu gotowania przelewam rosoét
przez metalowe sitko do mniejszego garnka,
pozbywajac sie w ten sposéb wszelkich
niechcianych sktadnikéw (lub tego co z nich
pozostato). Nastepnie z sitka wybieram te, ktére

‘ Rosét drobiowo - wotowy

. 1 porcja

cebula - 1 szt.

zielenina (naé pora, selera,
pietruszki, lubczyku, szczypior - kto
co lubi) - pek

ziarna czarnego pieprzu - 5-8 szt.

sOl morska, pieprz czarny swiezo
mielony - do smaku

Swieza natka pietruszki do
dekoracji - troche

woda ZIMNA - 2 1/2 litr
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chce zachowac do spozycia (np. marchewke,
mieso czy pietruszke). Rosét podaje
Z makaronem.
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