Rosot
na jesienne stoty i smutki

Do 2,5 - 3l wrzgtku dodajemy:

=  pottyzeczki tymianku, majeranku i rozmarynu,

» | tyzeczke catego kminku,

» 60 dag wotowiny z kosciqg ( rostbef lub zeberka ),

= koS¢ cielecq ze szpikiem,

» dwa skrzydta indycze,

» 2 cebule w catosci,

» 6 duzych zgbkdw czosnku pokrojone w drobniutkie stupki,

» ] tyzeczke kolendry mielonej,

» | kopiatg tyzeczke imbiru,

= s tyzeczke Cayenne,

» | tyzeczke kardamonu,

= ] duzy lis¢ laurowy,

» 4 ziaren ziela angielskiego

» | tyzeczke Vegety,

» 56l do smaku (ok.1 tyzki)

»  zwigzany peczek zielonej pietruszki,

» 4 tyzeczki bazyli,

1 tyzeczke kurkumy.

Przykry¢ i gotowac¢ na bardzo matym ogniu ok. 3 godzin, po czym dodac
2 Srednie marchewki i 1 pietruszke. Gotowac do miekkosci ok. 30min i zjadac z
drobniutkim makaronem 4-jajecznym. Jesli chcemy rosét zostawic do

nastepnego dnia, nalezy po ugotowaniu odcedzi¢ do przez sitko.

Po talerzu takiego rosotu wracajg checi do zycia. Mozemy gotowac go
i ziadac tak czesto, jak mamy na to ochote.

Z miesa rosotowego robimy pierogi lub ziadamy z marchewkqg duszong

nasze przedszkole

i chrzanem.
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