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PRACOWNIA GOSPODARSTWA DOMOWEGO

Rosét

Instruktaz przygotowania




Przez diugie lata rosét, szczegdlnie z
drobiu, trafiaf na polskie stof kilka razy w
tygodniu. Podstawqg tego dania byty
zazwyczaj stare kury, ktére juz nie znosity
jajek,a ich zylaste mieso nie nadawafo sie
juz do niczego innego. Ponadto rosét
uwazano za najlepszy positek dla
chorych, szczegdlnie na przeziebienie.
Gorgcy rosét podnosi temperature w
nosie i w gardle, tworzgé niedogodne
warunki dla wiruséw. Dodatkowo, ma
jeszcze wiele innych walordw, kére

sprzyjaja zdrowieniu.




Klasyczny rosét powinno sie gotowaé bardzo
dfugo, na malenkim ogniu, a nastepnie
specjalnymi sposobami usungé nadmiar
ttuszczu. Nieodfgecznym dodatkiem do rosotu
byta dla naszych babé kostka maggi, ktérej
gtéwny skfadnik to suszone ziele lubczyku.
Dzisiaj chciatam zaproponowaé Wam
ugotowanie prawdziwego, domowego rosofu.
Bez sztucznych polepszaczy smaku. W jego
skfadzie bedqa jedynie mieso, warzywa i
orzyprawy. To idealny positek, ktéry rozgrzewa
w zimne dni, a jednoczesénie pomaga w
wykurowaniu sie z przeziebienia.



Sktadniki cz.1

MIESO

Mozemy uzyé dowolnego miesa,
jednak klasyczny roséf ugotowany
jest na miesie z kury. Kupujemy tzw.
porcje rosotowa. Jesli chcemy
ugotowad roséf tagodniejszy w
smaku, wybieramy kurczaka, jesli za$
mamy ochote na bardziej wyrazisty
- wofowine.
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Sktadniki cz.2

WLOSZCLZYZNA

Witoszczyzna to zestaw warzyw,
idealnie dobrany do ugotowania
rosofu. W skfad wloszczyzny
wchodza: marchewka, pietruszka,
por i seler. Mozna uzy¢ selera
korzeniowego lub naciowego. Ze
wzgledu na fagodniejszy smak, ja
wybratam zielone todygi selera
haciowego.
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Sktadniki cz.3

PRZYPRAWY

W sktad przypraw rosofowych
wchodza:

¢ SO

e pieprz ziarnisty

. ziele angielskie

e lubczyk

e li$¢ laurowy

e sproszkowana kurkuma
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Sposéb
przygotowania
CZYNNOSC NR 1.

Mieso wktadamy do garnka z zimng
wodgq, dodajemy przyprawy i
gotujemy na bardzo wolnym ogniu
okoto 1 godzine.

SO « 2020



Sposéb
przygotowania
CZYNNOSC NR 2.

Do miesa dodajemy warzywa i dalej
gotujemy (pod przykryciem) kolejne

2 godziny na bardzo wolnym ogniu.
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Sposéb
przygotowania
CZYNNOSC NR 3.

Ugotowany roséf jest klarowny, a
warzywa opadajg na dno. Gotowy

rosét podajemy z makaronem typu
nitki.
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