Domowy wywar z miesa

Domowy wywar miesny jest znacznie lepszy w smaku od kupnych
rosotkéw w kostkach, proszku i pascie, a takze, w odrdznieniu
od nich, nie zawiera soli. Jesli wiec uzywamy go do potrawy,
nalezy ja posolic¢ do smaku.

Wywar z wotowiny, cieleciny lub jagnieciny
Okoto 1,2 litra

900 g kos$ci (z wotowiny, cieleciny 1lub jagnieciny),
posiekanych

2 gatazki Swiezego tymianku

2 gatazki natki pietruszki

1 duzy 1is¢ laurowy

1/2 *odygi selera

2 cebule, grubo posiekane

2 todygi selera naciowego, grubo posiekane

2 marchewki, grubo posiekane

4 ziarenka pieprzu

Przygotowanie: 20 minut plus schtodzenie
Gotowanie: 5-6 godzin

1) Wtozy¢ kosci do duzego rondla i zalac¢ 2 litrami wody tak,
by je zakryta. Doprowadzi¢ do wrzenia, zbierajac z powierzchni
szumowiny.

2) Zwigzac¢ nitka tymianek, natke pietruszki, 1is¢ laurowy i
seler. Wrzuci¢ do rondla wraz z cebula, posiekanym selerem
naciowym, marchewkg i pieprzem. Gotowaé¢ pod przykryciem na
malenkim ogniu 5-6 godzin.

3) Odcedzi¢ wywar przez sito, odrzucajac kosSci i warzywa.
Odstawi¢, by ostygt, wstawic¢ do loddéwki. Odczeka¢ az ttuszcz
zastygnie na powierzchni, a nastepnie go usung¢.


https://hopnatalerz.pl/porady-i-inspiracje/domowy-wywar-z-miesa/

Inne propozycje

« Jesli wolimy gestszy, ciemniejszy wywar, nalezy piec kosci
40 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury 230°C.

 Rosét mozna tez ugotowad¢ z miesa, a nie z KkosSci.
Przyrumieni¢ w duzym rondlu 125 g miesa bez kosSci: wotowiny,
bagdZz chudej jagnieciny lub wieprzowiny na 1 %yzce oleju
stonecznikowego. Wyjag¢ mieso, wrzuci¢ do rondla grubo
posiekane warzywa — 1 cebule, 1 marchewke i 1 %*odyge selera
naciowego. Przyrumieni¢, wla¢ 2 litry wody i doprowadzié¢ do
wrzenia. Wrzuci¢ mieso i znéw doprowadzi¢ do wrzenia. Gotowac
chwile na matym ogniu, zbierajgc z wierzchu szumowiny. Dodac¢ 2
listki laurowe, po jednej gatgzce natki pietruszki i sSwiezego
tymianku, 10 ziarenek pieprzu i 1/2 %tyzeczki soli. Zmniejszy¢
ogien i gotowa¢ powoli pod przykryciem 2 godziny. Odcedzid,
ostudzi¢ i usungl ttuszcz. W ten sposéb uzyskamy okoto 1,2
litra wywaru.

* Po schtodzeniu wywaru i usunieciu ttuszczu mozna go gotowa¢,
zeby odparowat. Schtodzony wlewa sie do foremek do lodu 1
zamraza, przektada do torebki foliowej i przechowuje w
zamrazalniku. Kostki wrzucamy pdzniej do goracych potraw.
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