Roso61

Sktadniki:

3 | wody

1 porcja rosotowa
1 marchewka

1 mata pietruszka

1 plasterek cebuli

2 liscie laurowe

1 kostka rosotowa
maty kawatek selera
kawatek liscia pora
przyprawy: 1,5 tyzeczki soli, szczypta pieprzu, kilka kropel przyprawy do zup w ptynie,
szczypta papryki ostrej.

Dodatkowo:

250 g makaronu typu nitki

Wykonanie:

Mieso zalewamy zimng wodg i gotujemy. To bardzo wazne, zeby mieso zalewaé zimng woda.
W ten sposdb wiecej sktadnikdw smakowych przejdzie do rosotu. W trakcie gotowania
zbieramy sitkiem tzw. ,, szumy” (zanieczyszczenia). Kiedy prawie ich nie ma, wrzucamy
warzywa: marchewke, pietruszke, selera i pora (obrane, umyte i przekrojone) oraz kostke
rosotowy, liscie laurowe i plasterek cebuli. Przyprawiamy do smaku. Gotujemy okoto 2 godz.
na bardzo matym ogniu. Czas ten pozwoli nam uzyskaé rosét klarowny, peten smakdw i
aromatow.

Rosét podajemy z makaronem typu nitki, ktory gotujemy w osolonej wodzie.

Smacznego!
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