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Przyprawa do Rosotu 40g

Cena 2,50 zt
Dostepnosé Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy MPMies010

Kod EAN 5902686971085
Producent Marco Polo

Opis produktu

Przyprawa do Rosotu

Przyprawa do Rosotu firmy Marco Polo to doskonaty dodatek do najpopularniejszej zupy wséréd zakonnikéw. Mieszanka suszonych warzyw oraz
przypraw niezbednych do przygotowania smacznego rosotu, unikalna zakonna receptura nadaje rosotowi przyjemny smak i aromat.

Jak przyprawic rosét?

Jak dobrze doprawi¢ rosét? To pytanie zadaje sobie bardzo czesto mtoda gospodyni domowa a niektére z receptury krazg z pokolenia na
pokolenie wsréd kobiet. Na pewno trzeba dodawac przyprawy po trochu, aby zapobiec przesadzeniu. Trudno réwniez bedzie nada¢ gtebie smaku
po tym, jak rosét przejdzie przez wiekszos$¢ procesu gotowania.

Czy gotowac kurczaka przed przygotowaniem rosotu?

Nie gotuje sie kurczaka przed rozpoczeciem przygotowywania rosotu. Jesli jest lekko niedogotowany, gdy go wyciagasz, to jest jak najbardziej w
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porzadku — kurczaka mozna dalej gotowaé, gdy zostanie pézniej dodany z powrotem do zupy.

Przyprawa do Rosotu

Ktéra czesc kurczaka jest najlepsza do przygotowania rosotu?

Najpopularniejsze do przygotowania rosotu sa udka z kurczaka. Uda nie tylko pozostajg delikatne i smaczne po ugotowaniu, ale ich naturalne
bogactwo sprawia, ze zupa jest bardziej tresciwa. Warto pamietac zeby uzywad ud z koscia, jesli mozesz. Kosci sprawiajg, ze bulion jest jeszcze
lepszy.

Jak prosto zrobic¢ rosét z kurczaka?

Wskazowki:

1. W duzym garnku zagotuj kurczaka, wode i 1 tyzke soli. Odcedz pianke i dodaj wtoszczyzng badZ przyprawe do rosotu Marco Polo.

2. Usun piers i odt6z na bok.

3. Usuh pozostatego kurczaka. Wyrzuci¢ z powrotem skrzydta z kurczaka. Wytgcz garnek z gazu, niech ostygnie lekko.

4. Dodaj zadang ilos¢ kurczaka do Srodka ugotowanego rosotu.

Czy moge uzy¢ wody z gotowanego kurczaka do przygotowania zupy?

Przyprawa do Rosotu

\Wystarczy, ze ugotujesz kurczaka w wodzie przez godzine, a jesli chcesz, mozesz doda¢ do tego na przyktad
wioszczyzne - dzieki temu otrzymasz smaczny rosét z kurczaka. Woda wrze w temperaturze 100 stopni celsjusza , bakterie z kurczaka umra w
temperaturze 165 stopni przez pie¢ minut. Niewatpliwie mozna uzy¢ bulionu wodnego do przygotowania zupy.

Sktad naszego produktu
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Sktad: marchew, pasternak, ziele angielskie, pieprz czarny, pietruszka ma¢é, koper, por, cebula, lubczyk, li$¢ laurowy

wygenerowano w programie shopGold


http://www.tcpdf.org

