WinoToskanii

Przepisy na 3 podstawowe buliony

Bulion warzywny (Brodo vegetale)

Sktadniki:

e od'%litra do 1 litra wody
e 1 marchewka

e 1 cebula

e 1 todyga selera naciowego
e 1 z3bek czosnku

e natka pietruszki

e 1 cukinia
e 3 pomidorki koktajlowe
e imbir

e 5ol dosmaku
e oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia

Przygotowanie:

Pokroj wszystkie warzywa na mate kawatki, a zgbek czosnku pozostaw w catosci. Przetdz warzywa do
garnka z zimng woda, polej odrobing oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia, posdl do smaku i umiesci¢
garnek na srednim ogniu. Przykryj garnek pokrywkg i gotuj przez 15 minut. Wytgcz ogienr, ewentualnie
dosdl i bulion jest gotowy.



Bulion miesny (Brodo di carne)

Sktadniki:

e Ok. 4 litry wody

e 500 g mostka wotowego
e 400 g topatki wotowej

e kos¢ wotowa

e 2 marchewki

e 2 todygi selera naciowego

e 1 cebula

e 4 gozdziki

e 1 pomidor Swiezy
e imbir

o Ol

e ziarna pieprzu

Przygotowanie:

Witz do duzego garnka pokrojone marchewki, fodygi selera naciowego, pomidora, naszpikowang
gozdzikami cebule i posiekany maty kawatek imbiru lub imbir suszony (opcjonalnie). Dopraw kilkoma
ziarnami pieprzu. Dodaj pokrojone mieso oraz kos¢ i zalej 3 litrami zimnej wody. Podgrzewaj pod
przykryciem na duzym ogniu, az sie zagotuje. W tym czasie zbieraj co jaki$ czas szumdwkga thuszcz |
osad, ktéry wyptynie na powierzchnie bulionu.

Nastepnie zmniejsz ogien i gotuj przez okoto 2 godziny, przykrywajgc garnek pokrywkg do potowy. Po
dwdch godzinach dolej wody, gdyz wyparuje jej okoto 1 litra. Nastepnie zwieksz ogien, a w momencie,
w ktérym bulion zacznie wrze¢ dodaj 10 g soli, wymieszaj i gotuj przez kolejne 25 minut, ponownie na
matym ogniu. Jak bulion bedzie gotowy przefiltruj go przez sitko, aby oddzieli¢ ptyn od miesa i warzyw.
WIlej bulion z powrotem do garnka i podgrzej. Bulion jest gotowy do uzycia.



Bulion rybny (Brodo di pesce)

Sktadniki:

ok. 1 litr wody

resztki po filetowaniu ryb

oliwa z oliwek extra vergine

1 zgbek czosnku

1 marchewka

1 fodyga selera naciowego

1 cebula kilka todyg pietruszki (bez lisci)
Sol

Przygotowanie:

Potnij nozyczkami kuchennymi resztki po filetowaniu ryb (ryba moze by¢ dowolna), gtowe zostaw w
catosci. Do rondla wlej odrobine oliwy i dodaj zabek czosnku w catosci. Gdy czosnek sie lekko
zarumieni dodaj skrawki ryb, przykryj pokrywkg i smaz przez 4 lub 5 minut. Nastepnie dodaj wszystkie
warzywa, pieprz i wlej litr wody. Przykryj i doprowadz do wrzenia na duzym ogniu. Nastepnie zmniejsz
ogient do minimum i kontynuuj gotowanie przez 40 minut. W ciggu ostatnich 5 minut gotowania dodaj
szczypte soli. Wytgcz ogien i odstaw bulion na 15 minut przed podaniem.



