W moim przypadku (a pochodze ze Slaska) jest to rosét z gotebia! ©
Rosét z gotebia

O nim juz rzadko kto pamieta.

U nas gosci,

ale tylko dla specjalnych gosci! ©

A tak powazniej byta to zupa serwowana w pierwszy dzien Swiat. Zupa, ktdra jadto sie tylko raz do
roku i na ktdrg czekato sie juz od ostatniej zjedzonej tyzki. Dla mnie to wtasnie jest kwintesencja
Wielkanocy. Dom Babci Heli, suszone ziota i to oto danie. Wspdlne pichcenie, pierwsze samodzielne
kroki w kuchni i ciggte pochwaty Babci. To byly najszcze$liwsze lata mojego zycia © Danie wykwintne,
honorowe i jakze $lgskie. Na samg mysl robi mi sie cieplej na sercu! W moim domu przetrwato do
dzi$. Cho¢ Babci Heli nie ma juz z nami, to nadal podtrzymuje tradycje — z mitosci ©

Przepis Babci Heli:

e 3| wody

e 2 gotebie (oprawione)

o 2 marchewki

e 1 pietruszka (korzen + nad)

e Kawatek poraiselera

e 1cebula

e Kilka listkdéw laurowych

e Kilka ziarenek ziela angielskiego

Gotebie wktadamy do garnka z wczesniej przygotowang wodg z warzywami i przyprawami. Gotujemy
cierpliwie na matym ogniu, wktadamy domowg kostke drobiowg (opcjonalnie). Troszke solimy i
pieprzymy (oczywiscie regularnie zbieramy szumowiny). Gotujemy tak, by ptaki zmiekty, ale sie nie
rozgotowaty. Jest duzo smaczniejszy niz tradycyjny rosot z kurczaka! Podajemy z makaronem —

najlepiej domowej roboty. Ozdabiamy natka pietruszki, a nastepnie rozptywamy sie nad smakiem ©



