of
Raz kucharka Frania rosét gotowata,
gar w kropki wzieta, wode w nim zagrzata.
Troche miesa najpierw, potem zas warzywa
- taka jest kolejnosc, by przyrzadzi€¢ wywar.
Wzieta wiec z kurczaka piers i skrzydta cztery,
marchewke krojong, pietruszke, dwa selery.
Ostatnim zas warzywem do rosotu wkrojonym
por byt bardzo dtugi, w kolorze biato-zielonym.
Kiedy rosot ttusty parowat juz wielce,
dorzucita sol i pieprz, ktore miata w rece.

| tak powstat rosot, zupa nad zupami,
co od czasu do czasu zamruga oczkami.

Anna Jama-Wach




