Roso6t z miesa wotowego
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Mieso na rosot musi by¢ koniecznie swieze i nie stechte. Nie nalezy przechowywa¢ dtugo miesa w piwnicy lub na
lodzie, wtedy bowiem rosoét nie bedzie klarowny ani smaczny. Dobro¢ rosotu zalezy od mniejszej lub wiekszej

ilosci miesa. Kosci nie dajg rosotowi tej tegosci co mieso; wygotowuje sie raczej z nich ttuszcz a czesto i smak. Chcac
mie¢ roso6t bardzo mocny bierze sie na 6 osdb 1 1/2 kilo miesa, na zwyczajny na 6 oséb dostateczne jest 1

kilo. Na kilo miesa liczy sie 3 litry wody, a na osobe 1/4 litra rosotu.

Na wystawniejsze obiady, chcac mie¢ smaczniejszy rosét, mozna na 4 kilo miesa dobra¢ starszg kure. W
ogole z mieszanego migsa rosot jest smaczniejszy.

Rosét powinien sie gotowaé blisko 3 godziny, lecz dtugo$é gotowania zalezy teZ od ilosci i jakosci miesa.
Rosotéw czasie gotowania nie powinien sie podlewaé woda, podlany musi sie jeszcze gotowa¢ godzine.
Najsmaczniejszy jest rosot, gotowany w polewanym garnku glinianym.

Mieso tylko raz umyte w zimnej wodzie, a nie moczone, bo przez to rosét traci na tegoséci, ktadzie sie w
garnek, nalewa zimng miekkg woda, soli, lecz nie zanadto, gdyz przesolony rosét jest niesmaczny, gotuje na
wolnym ogniu, szumujac, dopoki szumowiny nie przestang sie pokazywac¢ . Nastepnie, odstawia sie od ognia,
zalewa tyzka zimnej wody, a ttusto$¢ , zwana poztotg, oddzieli sie natychmiast i pokaze na wierzchu. Ttustos¢ te nalezy
starannie zebra¢ gdyz jest niestrawna, poczym wstawia sie znowu rosét na ogien, niech sie dalej wolno gotuje.

Pozywniejszy, lubo nie tak klarowny, jest ros6t gotowany bez szumowania i dlatego sposob ten coraz
wiecej bywa zalecanym.

Dodaje sie potem 3 korzonki pietruszki, dwie marchewki i maty seler, troche pory, kalarepy, sparzonej
poprzednio wtoskiej kapusty i kalafior. Mozna tez wrzuci¢ po kilka ziarnek czarnego i angielskiego pieprzu,
lecz bardzo mato, by nie popsu¢ smaku rosotu. Chcac mie¢ rosot koloru ciemniejszego, wrzuci¢ do niego
cebule upieczong pod blachg i doda¢ grzybek suszony do wtoszczyzny. Na pare minut przed wydaniem na stét
odstawi¢ rosét od ognia, zeby sie sklarowat, zebra¢ reszte ttustosci, przela¢ przez sitko do wazy, w ktérg sie ktadzie
poprzednio przygotowane dodatki i troche zielonej pietruszki. Mocny rosét mozna tez poda¢ w filizankach, w
miejsce bulionu. Jezeli chodzi o to, aby sztuka miesa byta dobra, ktadzie sie mieso od razu w gotujgca wode, do
rosotu za$, dla dodania smaku, doktada sie dobrego bulionu.
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