Odswietny rosot po
staropolsku

Odswietny rosét po staropolsku

Tradycyjny ros6t po staropolsku to kwintesencja polskiej
kuchni — aromatyczny, ztocisty i peten smaku. To zupa, ktdra
rozgrzewa nie tylko cia*o, ale 1 dusze, przywotujac
wspomnienia rodzinnych obiaddéw i $Swigtecznych spotkan.

Dla kogo?

Ten klasyczny rosét to idealna propozycja dla catej rodziny.
Bogaty w sktadniki odzywcze, doskonale sprawdzi sie jako
rozgrzewajacy positek w chtodne dni. Delikatny smak docenig
zarowno dorosli, jak i dzieci, a osoby starsze z pewnoscig
rozpoznajg w nim smak dawnych lat.

Na jaka okazje?

Rosét po staropolsku to nieodt*gczny element niedzielnych
obiadéw i uroczystych spotkan. Tradycyjnie podawany jako
pierwsza potrawa podczas $wigt Bozego Narodzenia czy
Wielkanocy. Jego dtugie, powolne gotowanie wypeinia dom
przyjemnym aromatem, tworzac wyjatkowa, Swigteczng atmosfere.

Czy wiesz o tym?

Sekret doskonatego rosotu tkwi w powolnym gotowaniu na matym
ogniu. To wtas$nie dtugi, trwajgcy oko*o 3 godzin proces
wydobywa z miesa i warzyw wszystkie aromaty i wartosci
odzywcze. Zeszklona cebulka dodana w potowie gotowania nadaje
zupie charakterystyczng gtebie smaku.
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Dla urozmaicenia

Klasyczny ros6t mozesz wzbogaci¢ dodatkiem sSwiezych zidét -
natki pietruszki, koperku czy lubczyku. Niektdérzy dodajg takze
czosnek lub kawatek imbiru dla rozgrzewajgcych wtasciwosci.
Tradycyjnie podawany z domowym makaronem, ale réwnie dobrze
smakuje z ryzem lub kaszg.



