Swiezy wywar z kurczaka

Domowy wywar z kurczaka jest bez pordéwnania lepszy i zdrowszy
od wywarow z proszku czy kostek rosotowych. Ten, przyrzadzany
z resztek pieczonego kurczaka, moze stanowié¢ baze zup, potraw
duszonych i soséw.

Okoto 1 litra

korpus z kurczaka lub ko$ci z 4 kawatkow
cebula, przekrojona na ¢wiartki

duza marchewka, pokrojona na kawatki

gatgzka selera naciowego, pokrojona na kawatki
Swiezy lub 2 suszone listki laurowe

ziarenek czarnego pieprzu

1/2 tyzeczki soli

(o I

Przygotowanie: 10 minut
Gotowanie: 2 godziny

1) Podzieli¢ korpus na czesci i wtozy¢ do duzego garnka. Dodac
warzywa, listek laurowy, pieprz i so6l. Wla¢ 2 litry wody.

2) Doprowadzi¢ do wrzenia na duzym ogniu, a potem zmniejszy¢
ogien, przykry¢ i gotowa¢ 2 godziny.

3) Przecedzié¢ wywar przez sitko do miski i wyrzucié¢ kosci oraz
warzywa. Zdjac¢ ttuszcz z powierzchni, jesli bedziemy uzywacd
wywaru od razu. Jesli nie, nalezy go schtodzi¢ i dopiero wtedy
zdjg¢ ttuszcz, ktéry zestali sie na powierzchni.

Inne propozycje

 Jesli nie mamy korpusu lub kos$ci z kurczaka, mozna uzy¢ 450
g skrzydetek, ktdére sa niezwykle wydajne. Na duzej patelni
rozgrza¢ tyzke oleju stonecznikowego i smazy¢ skrzydetka, az
sie przyrumienig (dzieki temu wywar bedzie mia* mocniejszy
aromat i ciemniejszy kolor). Nastepnie doda¢ reszte sktadnikoéw
i gotowa¢ jak w gtéwnym przepisie.

* Mozna przyrzadzi¢ wywar z surowego korpusu czy kos$ci. Po
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doprowadzeniu do wrzenia zdjg¢ osad, ktéry gromadzi sie na
powierzchni, a nastepnie przykry¢ i gotowa¢ na matym ogniu 2
godziny.

« Aby wywar miat mocniejszy aromat, gotowal przecedzony pityn
na duzym ogniu bez pokrywki, aby zmniejszy¢ jego objetosc.

e Aby otrzyma¢ wywar z podrobdw, wtozy¢ podroby (zotadek,
serce 1 szyje, lecz nie watrobke, gdyz nadaje ona gorzki smak)
z 1 nieobrang, przekrojong na ¢wiartki cebulg, 1 pokrojonag na
spore kawatki marchewkg 1 1 pokrojong gatazka selera
naciowego. Dodac¢ bouquet garni ztozony z 1 listka laurowego,
kilku gatgzek pietruszki i gatgzki $wiezego tymianku
zwigzanych razem oraz kilka ziaren pieprzu. Zalac¢ zimng wodag i
doprowadzi¢ do wrzenia, zdejmujgc osad z powierzchni.
Zmniejszy¢ ogien i gotowa¢ godzine. Przecedzid¢, wystudzic i
wstawi¢ do loddwki.

e Zamiast kurczaka uzy¢ korpusu indyka lub innego ptaka.
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