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Stoneczny chtodnik z marchewki »

Zasady gotowania rosotu

Gotowanie rosotu to cate misterium. Nic dziwnego, to
bardzo stara potrawa 1 przez wieki procedura byla
ulepszana, dodawano nowe prawidla, inne odrzucano.
Na poczqtku liczba zasad moze przerazié i trudno je
spamietaé, dlatego warto wiedzie¢ DLACZEGO nalezy
zrobié to a nie robié tamtego.

1. Mlieso zalewamy zimnq wodq

Bardzo wazna zasada. W ten sposob wiecej skladnikow
smakowych przejdzie do rosotu i bedzie on bardziej
esencjonalny 1 aromatyczny. Dlatego wywary na
miesie zawsze gotujemy od zimnej wody. Dlaczego?
Wrzqtek powoduje denaturacje bialek, zmienia ich
strukture. Gdybysmy wrzucili mieso do wrzqtku to na
jego powierzchni powstanie szczelna struktura, ktéra
bedzie trudniejsza do sforsowania przez wszystkie
pyszne zwiqzki, ktére znajdujq sie w miesie. A nam
przeciez zalezy, zeby przeplynely do roztworu jak
najszybciej i w jak najwiekszej ilosci :)

Dlatego tez pamietajmy:

e mieso do wrzqtku - zachowa soczystos$¢ i smak,
bedzie odpowiednie na drugie danie

e mieso do zimnej wody - odda caly smak wodzie,
w ktorej bedzie sie gotowal, w ten sposob
ugotujemy wywar, rosét, bulion (a wlasciwie
czym sie one réziniq?)

2. Mieso do rosolu myjemy cieplq wodq

Do mycia miesa chyba nie trzeba nikogo przekonywaé
mam nadzieje :) W czasie jego przechowywania cho¢by
w jak najczystszej ladzie rzezniczej, na powierzchni,
ktora jest wilgotna, tlusta i lepka osadza sie kurz,
bakterie 1 inne ciekawostki. Nie dodajq one smaku
rosotowi i nalezy je zmyé. Dlaczego cieplq wodq? Bo
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tylko zmy¢ brud a nie wypraé mieso ze smaku.
3. Kiedy solimy rosot?

Cale gotowanie rosolu to bardzo ciekawy proces
biochemiczny :D w trakcie ktérego zachodzi wiele
zjawisk, miedzy innymi osmoza. Male przypomnienie z
lekcji biologii:

osmoza - zjawisko przenikania rozpuszczalnika
(najczesciej wody, tak jak i w przypadku naszego
rosotu) przez blone (powierzchnia miesa gotujqcego sie
w wodzie) ze $rodowiska bardziej stezonego do mniej
stezonego.

Mowiqc srodowisko bardziej/mniej stezone mamy na
mysli mniej lub bardziej rozwodnione. Czysta woda
bedzie mniej stezona niz tkanka miesa, ktore oprocz
wody zawiera mnéstwo innych substancji. Natomiast
stona woda bedzie bardziej stezona niz porcja
rosolowa.

Ogolnie rzecz biorqc jest to tak urzqdzone, ze woda
porusza sie w taki sposéb jakby chciata rozpuscié to co
bardziej stezone, znalez¢ sie tam, gdzie jest jej mniej.
Czysta woda wplywa wiec do miesa, aby go
"rozrzedzi¢",  jednocze$nie = wypycha  skladniki
odzywcze, smakowe, a na tym wiasnie nam zalezy.

woda wplywajaca
do miesa

czasteczki smakowe
wyptywajace z miesa

do roztworu

Dlatego mieso wkladajmy do zimnej i NIE posolonej
wody, dzieki temu rosét bedzie smaczniejszy. Rosél
solimy pod koniec gotowania. Najlepiej przed
wrzuceniem warzyw.

4. Warzywa wkladamy pézniej

Warzywa majq delikatniejszq strukture niz mieso,
dlatego wygotowanie z nich sktadnikéw smakowych
wymaga mniej czasu. Mozemy je dodaé od razu do
wywaru, ale jak wiadomo dlugotrwale gotowanie
niszczy witaminy, dodanie warzyw pézniej nieznacznie
temu zapobiegnie. Tutaj tez kilka uwag na temat
smaku, ktéry nadawany jest przez warzywa:



e marchew dodaje stodyczy

e pietruszka goryczki

e seler nadaje smak korzenny

e por i cebula dodaje ostrosci, podpiekanie cebuli
na blasze nadaje goryczke i piekny zapach

e dodatkowo marchew i cebula w tupinie dodaje
koloru

e kiedys dodawano rowniez pasternak

e w kuchniach potudniowych zamiast selera
korzeniowego wykorzystuje sie seler naciowy

5. Rosol gotujemy na matym, bardzo malym
ogniu

To podstawowa zasada pozwalajqca uzyskaé rosoél
klarowny (patrz punkt o szumowaniu). Dodatkowo
gotowanie rosotu od zimnej wody i powolne gotowanie
go pozwala, aby niektore biatka rozpuscily sie w
wodzie zanim ulegnqg denaturacji (nieodwracalnym
zmianom) we wrzqtku. Zdenaturowane przez zbyt
szybkie gotowanie biatka utworzq nieapetyczne
"farfocle" i zmetnienie rosotu.

6. Czas gotowania rosotu

Pamietajmy, ze rosol to nie wywar i gotowanie go pot
dnia nie przysporzy nic dobrego. Zbyt krotkie i szybkie
gotowanie réwniez pozbawi rosét smaku. Optymalny
czas to okolo 3 godzin. Rosol z samego drobiu okolo 2
godzin.

7. Szumowaé czy nie szumowadé? Oto jest pytanie

:)

Mieso zawiera bialko, bialka to bardzo réznorodna
grupa zwiqzkow, czesé z nich rozpuszcza sie w wodzie,
czes$é nie.

Podczas gotowania rosotu biatka rozpuszczalne w
wodzie przechodzq do roztworu, nastepnie zostajq
Sciete w wyzszej temperaturze w postaci nieciekawej
mazi. Jesli mieso zalane bylo zimng wodq i powoli
doprowadzone do wrzenia biatka te wydzielajq sie
wolniej 1 w wiekszych skupieniach. Unoszq sie one w
calym roztworze. Jednoczesnie uwalnia sie ttuszcz,
ktoéry podplywa do gory, po drodze zbierajqc te biatka,
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Warto nadmienié, ze zalewajgc mieso wrzqtkiem i
gotujgc je, powodujemy, ze biatka gwattowniej
przechodzq do wody, tworzqc male skupiska, tak male,
ze unoszqcy sie do gory tluszcz nie jest w stanie ich
zebraé. Zostajq one wiec w roztworze, tworzqc metng
zawiesine 1 w rezultacie otrzymamy metny rosot.
Pytanie o to czy szumowaé czy nie (a zdania sq
podzielone i obie metody majq swoich zwolennikéw)
sprowadza sie do pytania, jakie biatka wchodzq w
sktad szumowiny - warto$ciowe i pozqdane dla nas czy
nie?

Nie znalaztam niestety nic ciekawego ani rzetelnego na
temat tego, co doktadnie znajduje sie w szumowinach.
Mozna natrafi¢ w internecie na wskazowki dotyczqce
gotowania rosotu takie, aby wstawié¢ wode z miesem na
duzy ogien, szybko zagotowaé, gotowaé tak minute a
nastepnie wode wylaé do zlewu a mieso wymyé
dokladnie zimnq wodq. Nastepnie mieso zala¢ Swiezq
zimnq wodq 1 gotowa¢ dalej jak na rosot przystato.

8. Kontrowersyjna kapusta

No wlasnie, jakie warzywa mozna dodaé do gotowania
rosotu? Marchew, pietruszka, seler, por, cebula sq
nieodzowne. A co z kapustq? Zdania sq podzielone.
Wedtug niektérych dodatek kapusty wzbogaca smak
rosolu. Nie préobowalam, nie wiem, bede musiala to
kiedys przetestowad.

Dlaczego mielibysmy NIE dodawaé kapusty do
wloszcezyzny rosotowej? Otéz rosét nalezy gotowaé pod
przykryciem, a wszelkie kapustne - bez. Wtedy
nieprzyjemne w zapachu olejki eteryczne ulatniajq sie i
nie powodujq wzdeé 1 innych nieprzyjemnosci.
Zastosowanie kapusty wloskiej 1 uprzednie sparzenie
Jjej przed dodaniem do rosotu mogq temu zapobiec.

9. Dobor miesa na rosot

Przyjmuje sie, ze im bardziej réznorodne mieso w
rosole tym lepszy jego smak, wolowina i dréb to
podstawa najlepszego wedhig mnie rosotu mieszanego.
Jezeli chodzi o kurczaka to wystarczy cho¢ raz
sprobowac rosotu z prawdziwej kury, zeby juz nigdy w
zyciu nie kupowaé do rosotu stuczonego sztucznie
kurczaka, porcji rosotowych i tego typu wynalazkéw.
Kura, kura i jeszcze raz kura! A najlepiej taka wiejska,
zdobyczna albo chociaz ekologiczna ze sklepu. Do
rosolu mozna wrzuci¢ tez cielecing oraz mozna
poeksperymentowaé z  ptaszkami:  przepiorka,
perliczka nadadzq rosoltowi glebszy smak.

A co z wieprzowing? Przyjete jest ogédlnie, ze na
Swininie rosotu nie gotuje sie. Przypuszczam, ze jest to
podyktowane tradycjq - kiedy$ wieprze uwazano za
mieso dla pospélstwa a nie dla szlacheckich panéw. Jak
smakowatby rosoét wieprzowy? Moze kiedys spréobuje :)

10. Przyprawiamy rosol



wyenys

e PIEPRZ oczywiscie w kulkach, czarny. Gotowy
rosé6t mozna doprawié¢ Swiezo mielonym pieprzem

e ZIELE ANGIELSKIE w kulkach

e LISC LAUROWY w lisciach, razem z zielem
angielskim stanowi nieodzownq przyprawe do
rosotu, nadajqc mu specyficzny aromat

e ROZMARYN wymieniony jako przyprawa do
rosotu w ksiqzce kucharskiej Czernieckiego, warto
powrdcié do przyprawiania rozmarynem rosotu,
zwlaszcza zawierajgcego mieso wotowe, cielecine,
nadaje delikatny lesny aromat, kojarzqcy sie z
puszczami porastajqgcymi niegdys Polske ...

e LUBCZYK pierwowzér maggi, niezwykle
aromatyczne ziolo, ktore daje dobrze sie hodowaé
choéby 1 na balkonie a od maggi, ktora sktada sie
glownie z niezdrowej soli o wiele zdrowszy

e CZOSNEK amatorzy tej roslinki chetnie dodajq
czosnek do rosotu, nie jest on konieczny, ale warto
wyprobowaé jego dodatek, bo jest zdrowy a
wrzucenie jednego przepolowionego zgbka na
wielki gar rosolu nikomu nie powinno
przeszkodzi¢

e GLUTAMINIAN SODU - chodzi oczywiscie o
kostki rosotowe, ktére tak naprawde powinny byé
nazywane kostkami solno-glutaminianowymi a
nie rosolowymi - bezczeszczqc piekng nazwe
rosét! Zawartosé ekstraktu z miesa w kostce
rosotowej to zazwyczaj okolo 2%, reszta to
glownie niezdrowa sél. Aby ten kawatek tekturki
z solg mial wiecej smaku dodaje sie glutaminian
sodu, wzmacniajqgcy smak i zapach. Do
prawidtowo ugotowanego rosotu taka przyprawa
Jjest zupelnie zbedna. Juz nie wspominajqc o tym,
ze jest niezdrowa dodanie chemii do rosotu sptyca
jego smak. Poeksperymentujmy z rosotem,
wyprobuimy rézne gatunki miesa, niecodzienne
warzywa, rézne przyprawy! I zapomnijmy o
kostkach rosotowych, bo z nimi wszystko smakuje
tak samo...

poniedzialek, 26 lipca 2010, sklenica
poleé znajomemu » $ledz komentarze (rss) »

Tagi: rosot

Polecane wpisy

Eksperyment - przepis na rosél z 1682 roku

Sktadniki na rosét staropolskim sposobem : wotowina z kosciq (50 dag)
cielecina (40 dag) perliczka (takiego ptaszka udato mi sie zakupié¢ 1,3
kg) pietruszka korz

Tagi: Polska, rosot

Przepisy na rosol przez wieki

W poszukiwaniu przepisu na najlepszy rosoél mozna by siegnqé do
dawnych receptur i po kolei je wyprébowaé. Oto przepis na rosét z
najstarszej polskiej ksiqzki k

Tagi: rosot

Rosél polski - w poszukiwaniu najlepszego przepisu
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natkq i kawatkiem marchewki z rosotu.

Tagi: Polska, rosol

BEZMIESNYROS()L warzywnakuchniaalexandry.blox.pl

Na niedzielny obiadek bezmiesny rosotek, ktory potrafi byé réwnie
smaczny, co tradycyjny :) Najlepiej zebysmy dodali troszke wiecej
warzyw, niz zwykle, zeby wyw

Tagi: rosoél, rosél wegetarianski, warzywa

Na zlq pogode i zle samopoczucie  stosmakow.blox.pl
Chyba nie ma wqtpliwosci, co ugotowaé. Rosét! Wiem, wiem, dtugi
majowy weekend miat rozpoczqé sezon grillowania i kolacyjek na
Swiezym powietrzu. Nic z tego. Pa

Tagi: dréb, kurczak, rosél, stare gazety, zupy

Dodaj komentarz »

Komentarze

jakubnikos
2012/11/01 16:32:52
Dzieki za wpis, polecam.

jakubnikos
2012/11/01 16:43:08
Dzieki za wpis, warto poczytac

autyzmoi

2012/11/25 15:59:07

Gotuje pierwszy raz w zyciu rosél mam nadziejeje Ze
wszystko zrobie dobrze dzieki fachowej instrukcji i bede sie
cieszyt wspaniatym smakiem szlachetnej potrawy.

Dziekuje, pozdrawiam,

Janek

autyzmot

2012/11/25 22:49:33

M¢j pierwszy rosot w zyciu wyszed! idealnie. Rosoél bardziej
mi smakowat niz ten co zona robila,a robita bardzo dobry. Ja
zawsze robie makaron, bo bez swojskiego makaronu to
profanacja rosotu, chyba ze kto$ woli z ziemniakami, moja
rodzina jak rosot to tylko z makaronem. Zaczqlem gotowaé
wolowineg nim doczytalem do konca zasady,zrobily sie
szumowiny, wiec przecedzitem do drugiego garnka. Dalej
postepowalem wedtug zasad, po 40 minutach gotowania na
malym ogniu dodatem kure 1 szumowin do konca
trzygodzinnego gotowania nie bylo. Marchew, korzen i naé
pietruszkimaly  zgbek czosnku,seler,pore,niewielki  lis¢
kapusty 1 pét cebuli wrzucitem do garnka 30 minut przed
koncem gotowania. Nastepnie dodalem ziele angielskie,ziola
prowansalskie i tyzke stolowq przyprawy Ziarenka Smaku
(zamiast soli). Rosét-palce lizaé -:).Dziekuje jeszcze raz za
przepis gotowania rosotu.

Janek

lelesiogo

2013/02/15 09:22:50

Kura,szponder  wolowy,warzywa.Dlugo  gotowaé  na
minimalnym ustawieniu kuchenki ok 2h.Warzywa dodaje
zaraz po zagotowaniu .Oczywiscie lis¢ laurowy ,ziele
angielskie,cala cebula w lupinie,zgbek czosnku i pieprz.Rosoél
musti byé slony ale bez przesady najlepiej sol dodaé pod
koniec gotowania .Dodaje réwierz jednego prawdziwka dla
wzogacenia smaku ,odrazu chcialbym nadmienié¢ nie dodaje
wiecej grzybéw gdyz wywar powinien mieé¢ zréwnowarzony
smak z lekkimi akcentami.Smacznego

dezmondz2o010
2013/05/11 00:09:13
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tadniejszy kolor. Cebule obieram a nastepnie opalam (od
czasu kuchenki indukcyjnej, robie to przy pomocy recznego
palnika gazowego). Czasami (jeSli jest to rosét wotowy)
dodaje kawalek wloskiej kapusty (koniecznie wiloskiej) - ten
przepis odziedziczony po babci, uzyskuje znakomity
esencjonalny i do$é "ciezki" rosél. Polecam.

anderiah

2013/09/23 16:18:39

Sorry, ale grzybki to do grzybowej a kapuste do
kapusniaka.Albo to nie bedzie rosét.;-)

tu-tusia

2014/02/24 10:15:50

Wilasciwie wszystkich tych zasad nauczyta mnie mama i
wlasnie w ten sposéb gotuje rosét :) No moze z jednq réznicq -
gotuje bez przykrycia. Cala reszta sie zgadza - a rosél to taka
moja mata swietosé¢ :) Nigdy nie zrozumiem gotowania go na
kostkach czy z dodatkiem veget i innych - po co?
Pozdrawiam!
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