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Szybki rosét

‘ Barbara Struzyna

Polecane na: zupa

Kuchnia (region): polska

[l 90 min . tatwy . 1 porcja

porcja rosotowa lub kos¢ - 1-2 ziele angielskie - 2 - 3 szt.
kawatek pieprz czarny ziarnisty - do smaku
marchew - 5 szt. s6t himalajska - do smaku
pietruszka - 1 - 2 szt. natka pietruszki - 1/2 pek

seler - 1/2 szt. czosnek - 1 - 2 zabek

por - 1/2 szt. cebula - 1 szt.

imbir kigcze (opcjonalnie) - 1¢cm  44qygi selera (opcjonalnie) - kilka
kurkuma ktgcze (opcjonalnie) - 1 koperek (opcjonalnie) -
cm

lis¢€ laurowy - 2 - 3 szt.

. Dodatkowe info: Pojecie "szybki" jest tutaj wzgledne. Czasami gotuje rosét przez kilka
godzin , wiec taki ktdry gotuje sie 75 - 90 minut, to krétko.

Im wiecej dotozymy warzyw i migsa, tym ros6t bedzie bardziej
aromatyczny. Wedtug mnie najwiecej aromatu dodajg todygi pietruszki
i liscie selera, ktére w sezonie letnim mroze.

Wywar powstaty z gotowania jest doskonatg bazg do innych zup.
Dlatego tez ja gotuje takiego wywaru wiecej i przechowuje zamknigty
w stoikach do 3 dni w lodowce lub mroze.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Wlewamy zimng wode do garnka (ok. 5 litréw). Wktadamy porcje rosotowa (z kurczaka lub
indyka) lub kos¢. Podgrzewamy do zagotowania, zbieramy szumowiny.

KROK 2: Oddzielamy listki natki pietruszki od todyzek. Listki beda dodatkiem do gotowego rosotu
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a gatazki wrzucamy do zupy. Dodajemy liscie laurowe, ziela angielskie, kurkume i imbir (jesli
dodajemy). Ustawiamy maty ptomien i gotujemy od pét godziny do godziny.

KROK 3: Doktadamy umyte i obrane warzywa, (ale tylko biatg cze$¢ pora i bez cebuli i czosnku).
Gotujemy 30 minut i dodajemy pozostate warzywa. Cebule mozemy wczesniej opali¢ na gazie aby
byta bardziej aromatyczna). Doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Gotujemy jeszcze 5 minut.

KROK 4:Podajemy z natkg pietruszki, kolendry
lub lubczyku.

Smacznego!
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