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

Podawac z ryzem, kasza krakowska, makaronem,

kluskami francuskimi.
Sktadniki:

= kura, 1.5 kg
wtoszczyzna, 30 dag

ziele angielskie ziarnka, 4 szt.

natka pietruszki, 1 szt.

sél, 1 szczypta

Sposdéb przygotowania:

Kure sprawi¢, opali¢, doktadnie umy¢, wtozy¢ do goracej wody, zagotowac na
silnym ogniu, zszumowa¢ (szumowin nie wyrzuca¢, gdyz zawierajq
wysokogatunkowe biatko; nalezy je zuzytkowac do drugiego dania, sosu itp.),
nastepnie zmniejszy¢ ptomien i gotowac | godz. Wioszczyzne umy¢, oczyscié,
optukaé, 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.
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