Domowy rosot
Wskazowki

e (Czas przygotowania: 6 godzin

e 1 duzy garnek

e Wartos¢ odzywcza 100g rosotu:

e 49kcal\B-6g\W-1g\T-3g\Bt-1g

Sktadniki

caty kurczak — 1 sztuka

skrzydto indyka — 1 sztuka

prega wofowa — kawatek

cebula — 1 sztuka

marchew — 3 sztuki

korzen pietruszki — 2 sztuki
seler korzeniowy — 1 kawatek
por — 1 kawatek

kapusta wioska — 1 kawatek
natka pietruszki — dowolna ilos¢
lubczyk — 3 gatazki

liscie selera bulwowego — 1 gatgzka
liscie laurowe — 3 sztuki

ziele angielskie — 4 sztuki

pieprz — do smaku

sOl — 1-2 tyzki
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Przygotowanie

1. Ostatnio kupuje catego kurczaka. Jesli mam mozliwos¢, to biore ,,ze wsi”, jesli nie, to
kupuje kurczaka sielskiego (jest m.in. w Aldi).

2. Mieso dokfadnie umyj, przetéz do wielkiego garnka i zalej zimng wodg (daj jej tyle, by
przykry¢ mieso). Zagotuj i kiedy pojawig sie ,szumowiny”, $ciggnij je tyzka.

3. Dodaj ziele angielskie, liscie laurowe oraz oczyszczone warzywa. Cebule porzadnie przypal i
dorzué do reszty.

4. Dopraw solg i pieprzem, a nastepnie dotdz zielenine. Gotuj na najmniejszym ogniu, tak
aby ledwo ledwo ,,pyrkat” i trzymaj go przynajmniej 5-6h. Czasami warto nawet dtuzej. Pod
koniec dopraw do smaku. Podawaj z makaronem jajecznym.Czesc¢ rosotu warto zamrozié i
uzywac jako baze do zup. Sprawdza sie fantastycznie! Natomiast z miesa, ktore zostato mozna
przygotowac domowy pasztet &

Zrodto: https://www.odzywiajsiezdrowo.pl/domowy-rosol/




