Rosot z bazanta z dzikim
ryzem
Korpusy, ktére zostajg po upieczeniu bazantdéw, mozna

wykorzystaé¢ do przyrzagdzenia tej wspaniatej i pozywnej zupy.
To znakomity poczatek lekkiego positku.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

180 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

2 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

1 cebula, przekrojona na ¢wiartki

1 duza marchewka, pokrojona w grube plastry
1 *odyga selera, pokrojona na kawatki

1 duza gatazka natki pietruszki

1 gatazka swiezego tymianku

2 listki laurowe

2 zabki czosnku, przekrojone na p6%

150 ml czerwonego wina
2 ugotowane korpusy bazantoéw
55 g mieszanki dzikiego i brgzowego ryzu


https://hopnatalerz.pl/przepisy/rosol-z-bazanta-z-dzikim-ryzem/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/rosol-z-bazanta-z-dzikim-ryzem/

15 g suszonych prawdziwkow

115 g pieczarek, pokrojonych w plasterki
szczypta Swiezo startej gatki muszkatotowej
sél i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ tyzke oliwy z oliwek w duzym garnku i dodac
cebule, marchewke i seler. Smazy¢ 5-6 minut, od czasu do czasu
mieszajgc, az warzywa Sie przyrumieniag. Zwigzac natke
pietruszki, gatgzke tymianku i listki laurowe i wrzuci¢ do
garnka razem z czosnkiem. Dodac czerwone wino i gotowad
minute.

2) 0ddzieli¢ mieso od korpusdéw i odtozy¢ je. Podzielid
korpusy, wtozy¢ do garnka i zala¢ 2 litrami zimnej wody.
Doprowadzi¢ do wrzenia, a nastepnie zmniejszy¢ ogien i gotowad
2 godziny. Przecedzi¢ zupe, wstawi¢ na noc do lodowki.

3) Zdja¢ ttuszcz z powierzchni, doprowadzié¢ do wrzenia i
gotowa¢ na duzym ogniu 15-20 minut, az ptyn zmniejszy objetos¢
do 1,2 litra. Doda¢ ryz i mieso z bazantéw, zamieszad i
gotowac¢ 30 minut na matym ogniu, az ryz zmieknie.

4) Zala¢ prawdziwki wrzgcg wodg i odstawié¢ na 20 minut.
Nastepnie wyjag¢ je z wody, osgczy¢ na papierowym reczniku i
drobno posiekal. Rozgrzac¢ tyzke oliwy na patelni i smazy¢ na
niej pieczarki 3 minuty na Srednim ogniu, az lekko sie
przyrumienig. Doda¢ prawdziwki i smazy¢ kolejng minute.

5) Gdy ryz bedzie miekki, doda¢ grzyby, doprawi¢ gatka
muszkatotowg, solg i pieprzem. Podawal gorace.

WARTOSCI ODZYWCZE:



1 porcja zawiera: 165 kcal, 3 g biatka, 6 g ttuszczéow (w tym 1
g NKT), 19,5 g weglowodanéw (w tym 6 g cukru), 2 g btonnika
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