
ROSÓ£ Z MINI PULPECIKAMI MIÊSNYMI 

ROSÓ£

- porcja roso³owa 500 g (np.z kurczaka) 
- marchew100 g
- seler  50 g
- por   50 g
- pietruszka   50 g
- natka pietruszki     10 g
- przyprawy do smaku (sól, ziele angielskie, pieprz 
   ziarnisty, vegeta)  
- gotowany broku³   1/2 szt. 

1. Miêso umyæ, pokroiæ na mniejsze kawa³ki.
2. W³o¿yæ rozdrobnion¹ porcjê roso³ow¹ do zimnej wody.
3. Ogrzewaæ wolno do zagotowania. 
4. Gotowaæ wolno.
5. Przyrumieniæ cebulê na suchej patelni lub 
    bezpoœrednio na p³ycie 
6. Do wywaru dodaæ w³oszczyznê, przyprawy, cebulê
    i nadal gotowaæ wolno
7. Przecedziæ rosó³ przez sito, doprawiæ do 
    smaku 

MINI PULPECIKI:

 - pierœ z indyka 200 g
- miêso wieprzowe 200 g
- bu³ka czerstwa 100 g
- jajko 1 szt.
- przyprawy (sól, pieprz do smaku, Vegeta)

1. Miêso nale¿y umyæ, oczyœciæ
    i pokroiæ na mniejsze kawa³ki i zemleæ. 
2. Pieczywo namoczyæ w zimnej wodzie lub 
   mleku, odcisn¹æ i zemleæ z miêsem.
3. Dodaæ jajko i przyprawy.
4. Wyrobiæ dok³adnie masê. 
5. Uformowaæ ma³e kuleczki. 
6. Wrzucaæ na wrz¹c¹, osolon¹ wodê i ugotowaæ.

Do bulionówki wrzuciæ pokrojon¹ w kostkê 
marchewkê, ró¿yczkê ugotowanego broku³u, 
gor¹ce mini pulpeciki (6 szt.) i zalaæ roso³em. 
Posypaæ natk¹ pietruszki.  
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