
Świąteczny  rosół  z  lanymi
kluskami

Świąteczny rosół z lanymi kluskami
– tradycja w każdej łyżce
Aromatyczny rosół to kwintesencja polskiej kuchni świątecznej.
Nasz  przepis  na  świąteczny  rosół  z  lanymi  kluskami  to
gwarancja pełnego smaku i aromatu dania, które rozgrzeje serca
Twoich bliskich podczas rodzinnych spotkań.

Dla kogo?
Ten klasyczny rosół to idealna propozycja dla całej rodziny.
Delikatny,  a  jednocześnie  bogaty  w  smaku  wywar  zadowoli
zarówno  seniorów  ceniących  tradycyjne  smaki,  jak  i
najmłodszych,  którzy  z  radością  będą  łowić  lane  kluski  w
złocistym płynie. To doskonałe danie rozgrzewające w chłodne
dni, które dodatkowo wzmacnia odporność.

Na jaką okazję?
Świąteczny  rosół  najlepiej  smakuje  podczas  rodzinnych
uroczystości – Bożego Narodzenia, Wielkanocy czy niedzielnych
obiadów.  To  pierwsze  danie,  które  wprowadza  atmosferę
świątecznej tradycji i przywołuje wspomnienia z dzieciństwa.
Podany  w  eleganckich  talerzach  będzie  ozdobą  każdego
uroczystego  stołu.

Czy wiesz, że?
Sekret idealnego rosołu tkwi w powolnym gotowaniu na małym
ogniu. Trzy godziny cierpliwego oczekiwania sprawią, że mięso
odda  wszystkie  swoje  aromaty,  a  przypalona  cebula  nada
wywarowi  piękny  kolor  i  głębię  smaku.  Szumowanie  –  czyli
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zbieranie białka z powierzchni – to kluczowy zabieg, dzięki
któremu rosół będzie krystalicznie czysty.

Dla urozmaicenia
Choć tradycyjny rosół z lanymi kluskami jest doskonały sam w
sobie, możesz go urozmaicić dodając więcej świeżych ziół –
tymianku,  lubczyku  czy  kolendry.  Zamiast  lanych  klusek
wypróbuj  domowy  makaron  lub  delikatne  kluseczki  z  bułki
tartej. Dla bardziej wyrazistego smaku dodaj odrobinę świeżo
startego imbiru lub plasterek cytryny tuż przed podaniem.


