Sktadniki:

porcja rosotowa lub inne elementy kurczaka - powiedzmy, ze w sumie powinno by¢ ok. 400g miesa drobiowego -
skrzydetka, patki, udka...

ok. 100 g miesa wotowego - np. prega

2-3 marchewki

1 duza pietruszka

15 cm pora

pot nieduzego selera - kawatek ok. 150g

liscie maggi/lubczyku i natka pietruszki (ta zielenine mam zawsze w zamrazarce)

2 kulki ziela angielskiego

ok.2 tyzeczek soli, pieprz

Do misy wktadamy wszystkie oczyszczone sktadniki i wlewamy wode do poziomu oznaczonego jako poziom
maksymalny. Dodajemy przyprawy - poza natkg pietruszki. Nastawiamy program SOUP na 90 minut. Po ok. 20
minutach otwieramy i zbieramy ewentualne ,,szumowiny” - jezeli zapomnimy tez sie nic nie stanie. W
miedzyczasie gotujemy i odcedzamy makaron. Po sygnale dzwiekowym wytgczamy urzgdzenie i doprawiamy zupe
do smaku. Mozna oczywiscie doprawi¢ np. vegeta, choc ja raczej tego nie robie. Jezeli rosét ma duzo warzyw i
miesa to smakuje rewelacyjnie bez ,dopalaczy”.

Gotowa zupe wlewamy do talerzy z makaronem, pokrojong marchewks i natka pietruszki.

Taki wywar $wietnie mozna wykorzystaé jako baze, do zrobienie wszelkiego rodzaju zup kreméw czy do soséw -
mozna go tez mrozi¢ i wykorzysta¢ za jaki$ czas, wigc rosotu warto zawsze ugotowac wigcej.
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