Rosot -

klasyczna polska najzdrowsza zupa

Sktadniki:

Dodatkowo:

1 kurczak o wadze ok. 1,2- 1,5 kg (lub czesci z kurczaka z kosémi np. udka, skrzydetka, korpus)
3 litry wody

2 marchewki

2 pietruszki

ok. % korzenia selera

1 cebula

kawatek pora

kilka gatazek natki pietruszki

2 liscie laurowe

4 ziarna ziela angielskiego

ok. 10 ziarenek pieprzu czarnego
1/2 tyzki soli

gatazka Swiezego lubczyku (lub 1 tyzeczka suszonego)

makaron

posiekana natka pietruszki lub szczypiorek do posypania

Wykonanie:

1.

Kurczaka pokroi¢ na czesci. Oczysci¢, odcigé nadmiar ttuszczu i kuper. Optukaé, przetozy¢ do garnka i zala¢ 3 litrami
zimnej wody. Doprowadzi¢ do zagotowania.

W miedzyczasie przygotowac warzywa: marchewki, pietruszki, seler, por, gatazki natki pietruszki i lubczyku umy¢.
Marchewki, pietruszki i seler obrac i pokroi¢ na duze kawatki. Cebule obrac. tupiny z cebuli optukac¢ - dodadzg zupie
koloru. Cebule opali¢ (np. nabi¢ na widelec i opali¢ nad palnikiem gazowym - tak jak u nas.

Po zagotowaniu powstanie szumowina (biato- szara piana), ktérg nalezy zebrac tyzkg cedzakowg, sitkiem lub zwykta
tyzka.

Do garnka wtozy¢ marchewki, pietruszki, seler, por, opalong cebule z fupinami, liscie laurowe, ziela angielskie, ziarenka
pieprzu. Zmniejszy¢ temperature palnika na niska (tak, aby woda tylko lekko "mrugata") i gotowac bez przykrycia 1
godzine.

Po godzinie gotowania, dodac sdl, natke pietruszki i lubczyk. Gotowac dalej

30 minut.

Sprawdzi¢ smak rosotu. Wedtug uznania doprawic solg i pieprzem do smaku.

Z rosotu wyciggna¢ marchewke i kroimy.

Ros6t podawacd z ugotowanym makaronem, pokrojong marchewka, kawatkami miesa z kurczaka i $wiezo posiekang

natka pietruszki lub szczypiorkiem.




