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Skł�dniki - Ilość osób: 8
 = Kot�nyi Produkte

1 kg Ogon wołowy

2 kg Kość wołow�

1 kg Kość wołow� ze szpikiem

2 szt. Z�bek czosnku

2 szt. Cebul�

2 szt. M�rchew

150 g Korzeń pietruszki

150 g Korzeń seler�

1 szt. Por

3 łyżki Olej

2 szt.  Liść l�urowy

4 szt.  Ziele Angielskie c�łe

10 szt.  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

N� kluski z semoliny

50 g M�sło

1 szt. J�jko

100 g Semolin�

1 szczypt�  G�łk� Muszk�tołow�

c�ł�

0.5 łyżeczki Sól

Bulion wołowy z klusk�mi z

semoliny

150—200 Min

Przygotow�nie

1 Rozgrzej piek�rnik do temper�tury 180°C. Umyj cebule, osusz je i przekrój

n� pół, nie obier�j�c ich. Umieść n� p�telni wewnętrzn� stron� do dołu i

sm�ż n� średnim ogniu.

2 Umyj i oczyść lub obierz w�rzyw� or�z pokrój je n� duże k�w�łki.

3 Wlej olej do dużej brytf�nny i umieść w niej ogon i kości wołowe. Piecz w

temper�turze 200°C n� środkowej półce piek�rnik� do uzysk�ni�

złocistobr�zowego koloru. Aby uwolnić soki, od cz�su do cz�su skrob dno

brytf�nny drewni�n� łyżk�. Po 20 minut�ch do kości dod�j połowę w�rzyw

i dwie połówki cebuli i kontynuuj pieczenie.

4 Po około 45 minut�ch: dod�j ogon i kości wołowe do dużego g�rnk�. Nie

wkł�d�j ich do g�rnk� bezpośrednio z brytf�nny, poniew�ż w ten sposób

dod�sz zbyt duż� ilość tłuszczu. Z�lej wod� i z�gotuj n� kuchence przy

zdjętej pokrywce.

5 Dod�j pozost�łe w�rzyw�, resztę cebuli, przypr�wy i nieobr�ne,

zmi�żdżone z�bki czosnku. Gotuj n� wolnym lub średnim ogniu przez mniej

więcej dwie godziny i zbier�j tłuszcz.

6 Jeśli chcesz uzysk�ć rosół wołowy, po prostu wyjmij z bulionu kości i

w�rzyw�, � n�stępnie pod�w�j z klusk�mi z semoliny.

7 Jeżeli chcesz otrzym�ć wyw�r, gotuj bulion n� wolnym ogniu przez kolejne

trzy godziny. Odszumow�nie bulionu: przelej bulion przez duże sito. Przez

c�ł� noc trzym�j bulion w chłodnym miejscu. N�stępnego dni� usuń zimn�

w�rstwę tłuszczu z powierzchni. Bulion możn� z�mrozić w pojemnik�ch do

lodu lub wl�ć do z�kręc�nych słoików, co pozw�l� n� przechowyw�nie ich w

lodówce przez kilk� tygodni.

8 Przygotow�nie klusek z semoliny: roztop m�sło i poczek�j, �ż nieco

ostygnie. Dod�j j�jko i śmiet�nę wr�z z sol� i szczypt� g�łki muszk�tołowej.

Dod�j semolinę i pozwól jej n�si�k�ć przez 15 minut.

9 W dużym g�rnku z�gotuj osolon� wodę. Z� pomoc� dwóch mokrych

łyżeczek formuj kluski. Włóż kluski do wrz�cej wody, � n�stępnie gotuj je n�

wolnym ogniu przez 20 minut. Ugotow�ne kluski przełóż do zimnej wody n�

20 minut.


