[=] Tekst i zdjecie: gumlaK - Szef Kuchni (1055)

Rosol z wolowiny

Smaczny z pasztecikami
Sktadniki:

= wotowina, 1 kg

ziele angielskie ziarnka, 3 szt.

liscie laurowe, 1 szt.

sél, 1 szczypta
natka pietruszki, 1 szt.

Sposoéb przygotowania:

Mieso umy¢, wtozy¢ do zimnej wody (8 szklanek), zagotowad pod przykryciem na
silnym ogniu, zszumowa¢ (szumowin nie wyrzucaé, gdyz zawierajg wysoko
gatunkowe biatko; nalezy je zuzytkowad do drugiego dania, sosu itp.), nastepnie
zmniejszy¢ ptomien i gotowac | godz. Wtoszczyzne umy¢, oczyscic¢, optukac,
wtozy¢ do rosotu razem z przekrajang na pét i zrumieniong na blasze cebula.
Dodac¢ korzenie i dalej gotowac ok. | godz. Gdy mieso bedzie miekkie, wyjac je z
wywaru. Roso6t podawac na talerzach, posypany posiekang zielening, z ma-
karonem, kluskami lanymi, ktadzionymi lub francuskimi albo z kasza pokrajana w
kostke; rosét w filizankach podawac z pasztecikami.
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