Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)

Mieso w rosole
Calkiem catkiem

Sktadniki:

= natka pietruszki, 1 szt.

= pieprz, 1 szczypta

= ziele angielskie, 1 szczypta
= |iS¢ bobkowy, 1 szt.

* sOl, 1 szczypta

= cebula, 5 dag

= wtoszczyzna, 25 dag

= wotowina , 50 dag

Sposdéb przygotowania:

Szponder optukaé, przergbac¢ w poprzek zeber, zala¢ wrzacg woda, dodad poli i
ugotowaé powoli pod przykryciem. Gdy mieso juz sie dogotowuje, wtozy¢
0czyszczong wioszczyzne, zrumieniong na ptycie kuchennej cebule, przyprawy i
powoli ugotowa¢ do miekkosci. Mieso podzieli¢ wraz z zeberkami na porcje,
wtoszczyzne pokraja¢. Na kazdy talerz nala¢ 1/4 litra rosotu, wtozy¢ porcje miesa z
kostka, porcjew toszczyzny i porcje ryzu, makaronu lub ziemniakdéw, posypac
krajang zielong pietruszka.
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