Rosot z kurczaka

Klasyka niedzielnych obiaddéw. Ros6t z kurczaka bez kostek
rosotowych wymaga jednak pewnego zachodu. Oto najlepszy
przepis na rosét z kurczaka, a takze specjalnie dla Was
interesujace alternatywy dla rosotu z kurczaka.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

Srednie (25 min i gotowanie okoto 90 min)

LICZBA PORCJII:

Okot*o 2 litréw

SKtADNIKI:

1 kurczak (1,4-1,8 kg), pokrojony na porcje
10 szklanek wody

duza marchewka, pokrojona w plasterki
duza cebula, pokrojona w plasterki
Yodyga selera naciowego, pokrojona
plasterki

zagbek czosnku, posiekany

1is¢ laurowy

tyzeczka suszonego tymianku

tyzeczka soli

1/4 Yyzeczki pieprzu
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https://hopnatalerz.pl/przepisy/rosol-z-kurczaka/

PRZYGOTOWANIE:

1) Wtozy¢ wszystkie sktadniki do rondla. Doprowadzi¢ powoli do
wrzenia. Przykry¢ i gotowaé, az mieso zmieknie. Zbierad
szumowiny.

2) Wyjac¢ kurczaka. Usungc¢ kosci i skdre. Pokroid

mieso. Uzy¢ w rosole lub w innych potrawach.

3) Przecedzi¢ rosét przez sito. Usungl¢ z wierzchu ttuszcz.
Rosét mozna przechowywa¢ w lodéwce do 3 dni, w zamrazalniku do
6 miesiecy.

CIEKAWE ALTERNATYWY:

m Rosot z kurczaka z makaronem

Doda¢ do rosotu pokrojone warzywa: 2 marchewki, 2 %odygi
selera i cebule. Doprowadzi¢ do wrzenia. Zmniejszy¢ ogien,
przykry¢ i gotowad, az warzywa beda miekkie. Doda¢ 2 szklanki
cienkiego makaronu i mieso kurczaka. Gotowa¢ 6 minut. Doda¢
szklanke mrozonego groszku i 1/2 szklanki mrozonej fasolki.
Gotowal jeszcze 5 minut.

m Rosét z kurczaka z kluskami ktadzionymi

Przygotowa¢ ros6t* z kurczaka wedtug powyzszego przepisu, nie
wktada¢ jednak makaronu, groszku i fasolki. Wraz z marchwiag
doda¢ zmiazdzony zabek czosnku. Razem z kurczakiem doda¢ 100 ¢
pokrojonych pieczarek. Na kluski ktadzione: wymiesza¢ 1 i 1/4
szklanki mgki i po 1/8 tyzeczki proszku do pieczenia oraz
soli. Wbi¢ 1 jajko. Dodac¢ po 1/4 szklanki wody i mleka.
Wyrobi¢ ciasto. Naktada¢ do wrzgcej zupy po 1/2 *yzeczki
ciasta. Gotowa¢ bez przykrycia, az kluski wyptyna na
powierzchnie.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 szklanka zawiera 105 kcal, 5 g ttuszczéw (w tym 1 g NKT), 33
mg cholesterolu, 331 mg sodu, 3 g weglowodandéw, 1 g b%onnika,
11 g biatka
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