[=] Tekst i zdjecie: AncyS - Szef Kuchni (1305)

Kura w rosole

Kurczeta lub indyk
Sktadniki:

= kura, 1 szt.

= wtoszczyzna, 25 dag

= s0l, 1 szczypta

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

Sposoéb przygotowania:

Z kury odjg¢ zbyteczny ttuszcz obrastajacy jame brzuszng. Sprawiong i skruszatg
kure optuka¢, namoczy¢ w zimnej wodzie, wyja¢ i odcisng¢ z wody. Zagotowad
wode, posoli¢ ja, wtozy¢ kure i powoli ugotowacd. Oczysci¢ wtoszczyzne. Gdy kura
sie dogotowuje, wtozy¢ wtoszczyzne do rosotu, dodac sél i zmiazdzone przyprawy,
zrumieniong na ptycie cebule powoli dogotowac pod przykryciem. Kure podzielic,
jak podano wyzej, wydawac na talerz razem z rosotem. Do kazdej porcji wtozy¢ ryz
sypki lub makaron gotowany osobno, posypac zielening siekang. Mozna tez rosét
podac osobno z kluseczkami francuskimi, pétfrancuskimi, makaronem domowym,
ryzem sypkim. Kure gotowang podaje sie z ziemniakami kraszonymi mastem i z
gotowanymi warzywami z mastem (z kalafiorem, fasolka szparagowa) lub boréw-
kami smazonymi, wymieszanymi z tartym chrzanem. Z ugotowanego drobiu zdjg¢
skére, oddzieli¢ od kosSci, mieso pokraja¢ drobno lub zemled. Rosét doktadnie
odttuscic¢ (zbierajac ttuszcz z jego powierzchni).
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