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Rosé6t na dwa sposoby

‘ ,‘. Barbara Struzyna
Polecane na: zupa

Kuchnia (region): polska

[l 60 min . . 1 porcja

. Skiadniki: mieso drobiowe: kurczak, indyk, grzyby suszone (borowiki,
kaczka ( lub porcje rosotowe) - 1 kg podgrzybki lub shiitake) - 2-3 szt.

witoszczyzna (marchew, pietruszka, ocet owocowy np. jabtkowy - 1
seler, por, cebula, ewentualnie tyzka

kawatek kapusty) - 1 pek sos sojowy bezglutenowy Tamari -
czosnek - 2 zabek 1 tyzka

lis¢ laurowy, ziele angielskie po - 3 imbir ktacze - 1 cm

szt. kurkuma ktacze - 1 cm
papryczka Bird's Eye - 1 szt. s6l - do smaku

natka pietruszki - kilka listkow
opcjonalne dodatki: -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Pierwszy sposob - krotko: Mieso
wktadamy do wrzatku, dodajemy przyprawy i sél
i gotujemy 20 minut. Nastepnie dodajemy
wioszczyzne pokrojong w kawatki, cebule
mozemy przypiec na patelni (przecinajac jg na
pél i przypiekajac bez ttuszczu) lub opiekajac na
zywym ogniu. Ros6t powinien sie gotowaé
jeszcze 30 min (lub do miekkosci miesa) na
matym ogniu. Na koniec gotowania dodajemy
zielone czesci selera i pietruszki dla
wyciagniecia aromatu z nich (po ugotowaniu je
wyciggamy). Wykorzystujemy zarbwno warzywa
jak i mieso z rosotu.

KROK 2: Drugi spos6b - dlugo: Do zimnej wody
wkitadamy migso (najlepiej mieso z koscig

- porcje rosotowe, fapki kurze) zagotowujemy

i Sciagamy szumowiny. Doktadamy warzywa
(kilka gatazek natki pietruszki i selera rowniez),
przyprawy i gotujemy w zaleznosci od tego ile
mamy czasu. Kilka godzin na najmniejszym
ogniu (tak aby lekko pyrkat) w razie potrzeby
mozemy dola¢ wody ale tylko wrzatek. Dla
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lepszego aromatu i naszych upodoban mozemy
dodaé suszone grzybki, tyzke octu owocowego,
s0s sojowy, kawatek imbiru lub kurkumy.
Mozemy dodac wszystkie te dodatki na raz lub
jeden z nich.

Po ugotowaniu przecedzamy rosot

i wykorzystujemy tylko bulion.

KROK 3: Rosét krétko gotowany podajemy z makaronem, ryzem, komosa, kaszg jaglang lub
jeczmienng (ale to juz nie bedzie potrawa bezglutenowa).
Rosét dlugo gotowany najlepiej pi¢ z dodatkiem natki pietruszki, lubczyku lub kolendry.
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