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Przepis dodany przez uzytkownika Aneczka

cos$ pysznego. Podaje sie goracy,
bedzie bardziej sycacy jezeli doda sie do niego drobno pokrojone
mieso kurze.

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:
- kura - 1,5 kg

- por - 250 g

- pietruszka - 75 g

- sOl - szczypta(y)

- pieprz - szczypta(y)
- makaron - 100 g

- natka pietruszki - 1

Etapy przyrzadzania:

1.

Oczysci¢ por, bardzo doktadnie umy¢ pod biezacg zimna woda

i pokroi¢ na duze kawatki .Korzen pietruszki rowniez bardzo doktadnie umy¢. Odciac
nac, ale nie wyrzucag, bo tez sig jq ugotuje.Kure rosotowa, wczesniej rozmrozong
(naJIepleJ pozostawi¢ jg ,pod przykryciem) Natke pietruszki nalezy posieka¢ tuz przed
podaniem

(gdyz inaczej zbyt sie obsuszy) i posypac nig rosot.

Umytg kure rosotowg wiozy¢ do duzego garnka.Zala¢ takg iloscia wody zimnej wody,
by catkowicie przykryta kure.

Wtozy¢ do garnka kawatki pora.Dodac korzen pietruszki i odcieta nac.Nastawi¢ ptytke
grzejna na stopien 3 (najwyzszy poziom)Zagotowaé. Lekko posolic i
popieprzy¢.PrzestawiC¢ grzanie ptytki na stopien 1 (najnizszy poziom) Kure pod
przykryciem gotowac¢ 2-3 godziny - zaleznie od jakosci miesa. Zrobi¢ probe: w
ugotowanej kurze, udko powinno fatwo oddzieli¢ od korpus. Kure wyjac¢. Rosoét
przecedzi¢ przez sito do innego garnka. Podgrzac rosét i wsypa¢ drobny makaron. Lekko
posoli¢. We wrzacym rosole gotowac¢ makaron - zaleznie od gatunku - ok. 5 minut
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