[=] Tekst i zdjecie: Wadera93 - Mtodszy Kucharz (330)
Bulion drobiowy
Najlepiej na buliony nadaje sie dobry kurczak, na
przyktad zagrodowy. Taka swojska kurka z podwoérka

:). Aby bulion byl esencjonalny, ale tez nie za tt
Czas przygotowania: ponad godzine

Stopien trudnosci: tatwe
Pora dnia: Obiad

Sposdéb przygotowania: gotowane

Sktadniki:

= pietruszka, 2 szt.

= marchew, 2 szt.

= udka drobiowe, 2 szt.
* |lubczyk, 0 szczypta

» por, 1 szt.

= seler, 1 szt.

» sél, 0 szczypta

* pieprz, 0 szczypta

* cebula, 1 szt.

Sposdb przygotowania:

Udka myje, obieram ze skéry, zalewam okoto 3 litrami zimnej wody i zagotowuje.
Po zagotowaniu zmniejszam temperature, zeby bulion tylko pyrkota’f Saagam
szumy matym sitkiem. Obieram warzywa, duze kroje na mniejsze czesci, dodaje
do bulionu. Pora oczyszczam i w kawatku dodaje do bulionu. Cebule opalam nad
ogniem (ja zrobitam to ,po sasiedzku”, ale mozna tez pokroi¢ cebule w grube
krazki i podpiec na patelni bez ttuszczu). Dodaje do bulionu przyprawy i ziota.
Gotuje bulion ,na wolnym ogniu” pod przykryciem okoto 1,5-2 godziny, pod koniec
gotowania doprawiam solg. Wygotowujaca sie w trakcie gotowania wode
uzupetniam dolewajac wrzatkiem. Po odcedzeniu mozna przechowywac bulion w
lodéwce 2-3 dni (z mojego przepisu wychodzi ok. 3 litréw bulionu, w sam raz na 3
dni). Wystudzony bulion (po wyjeciu warzyw i miesa!) mozna takze przela¢ do
mniejszych pojemnikéw i zamrozic.
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