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1kg
2 kg
1kg
2 szt.
2 szt.
2 szt.
150 g
150 g
1szt.
3 tyzki
2 szt.
4 szt.

10 szt.

Ogon wotowy

Ko$¢ wotowa

Ko$é¢é wotowa ze szpikiem
Zabek czosnku
Cebula

Marchew

Korzen pietruszki
Korzer selera

Por

Olej

¢ Lisé laurowy

¢ Ziele Angielskie cate

¢ Pieprz Czarny ziarnisty

Na kluski z semoliny

509
1 szt.
100 g

1 szczypta

0.5 tyzeczki

Masto
Jajko
Semolina

¢ Gatka Muszkatofowa
cata
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Bulion wotowy z kluskami z
semoliny

@ 150—200 Min @ @ O

Przygotowanie

Rozgrzej piekarnik do temperatury 180°C. Umyj cebule, osusz je i przekrj
na pét, nie obierajgc ich. Umie$¢ na patelni wewnetrzng strong do dotu i
smaz na $rednim ogniu.

Umyj i oczy$¢ lub obierz warzywa oraz pokréj je na duze kawatki.

Wilej olej do duzej brytfanny i umie$¢é w niej ogon i kosci wotowe. Piecz w
temperaturze 200°C na $rodkowej pdtce piekarnika do uzyskania
ztocistobrazowego koloru. Aby uwolni¢ soki, od czasu do czasu skrob dno
brytfanny drewniang tyzka. Po 20 minutach do kosci dodaj potowe warzyw
i dwie potéwki cebuli i kontynuuj pieczenie.

Po okoto 45 minutach: dodaj ogon i kosci wotowe do duzego garnka. Nie
wktadajich do garnka bezposrednio z brytfanny, poniewaz w ten sposéb
dodasz zbyt duzg iloé¢ ttuszczu. Zalej woda i zagotuj na kuchence przy
zdjetej pokrywece.

Dodaj pozostate warzywa, reszte cebuli, przyprawy i nieobrane,
zmiazdzone zgbki czosnku. Gotuj na wolnym lub §rednim ogniu przez mniej
wiecej dwie godziny i zbieraj ttuszcz.

Jesli chcesz uzyskac rosét wotowy, po prostu wyjmij z bulionu kosci i
warzywa, a nastepnie podawaj z kluskami z semoliny.

Jezeli chcesz otrzymaé wywar, gotuj bulion na wolnym ogniu przez kolejne
trzy godziny. Odszumowanie bulionu: przelej bulion przez duze sito. Przez
catg noc trzymaj bulion w chtodnym miejscu. Nastepnego dnia usun zimna
warstwe ttuszczu z powierzchni. Bulion mozna zamrozi¢ w pojemnikach do
lodu lub wla¢ do zakrecanych stoikéw, co pozwala na przechowywanie ich w
lodéwce przez kilka tygodni.

Przygotowanie klusek z semoliny: roztop masto i poczekaj, az nieco
ostygnie. Dodaj jajko i Smietane wraz z solg i szczypta gatki muszkatotowej.
Dodaj semoline i pozwdl jej nasigkaé przez 15 minut.

W duzym garnku zagotuj osolong wode. Za pomoca dwéch mokrych
tyzeczek formuj kluski. W16z kluski do wrzacej wody, a nastepnie gotuj je na
wolnym ogniu przez 20 minut. Ugotowane kluski przetéz do zimnej wody na
20 minut.



