WATERZOOI
Przepis pochodzi z belgijskiego regionu Zachodrli@ndrii.
sktadniki na 4 porcje

Waterzooi nie jest zwyczajreup, ale raczej miskkontrowersji mgdzy gastronomicznymi
ekspertami kuchni flamandzkiej. Ta starodawna pargest nierozerwalnie zedana z
belgijskim miastem Ghent, niegdgajbogatszym @odkiem handlowym Europy. Nazw
waterzooi mana bardzo prosto przettumacaya “ugotowane w wodzie”, jednzd kwesty
zasadnicg jest, jakie sktadniki nafsy ugotowa. Pierwotnie potrawa ta, ktérej pochodzenie
datuje st na czasyredniowiecza, przygotowywana byta z ryb stodkowarimy

rosot drobiowy w kostce

2 mate kurczaki

3 marchewki

2 cebule

2 pory

1/4 korzenia selera

2 70ttka jaj

2/3 szklanki gstejsmietany

sok z cytryny

1 tyzka maki

masto

sOl, pieprz, tymianek, listek laurowy,
gatka muszkatotowa, natka pietruszki.

W duzym garnku ugotowaoba mate kurczaki z spltymiankiem, listkiem laurowym i
kostka rosotows. Gotowa przez 30 minut. Gdy kurczaka snigkkie, oddzielé¢ mi¢so od
kosci, a nastpnie skoe i kosci wiozy¢ z powrotem do garnka i gotowsav wywarze przez co
najmniej godzin do uzyskania wspaniatego bulionu. Nasiie bulion przecedziprzez
durszlak do innego naczynia, zebrawierzchu tluszcz. Unéy drobno pokrat 2 marchewki,
2 cebule, 2 pory (biate e&ci) oraz ¥ korzenia selera. D@daarzywa do bulionu i gotowa
na matym ogniu przez kolejne 10 minut. Ponownieeperiz¢, doda troche gestejsmietany,
kilka kropel soku z cytryny i zagci¢ jedm tyzka maki podsmaonej na méle na ztoty kolor.
Doda miegso z kurczakdéw i ugotowane warzywa. Przyptasld smaku sali pieprzem,
szczypa mielonej lub startej gatki muszkatotowej i podgrzea matym ogniu. Doda2 z6ttka
I 2/3 gzstejsmietany, aby zagci¢ sos, ale bez gotowania. Pos§pasiekan natky
pietruszki. Podawaz gotowanymi ziemniakami.



