Doradca

smaku
Kiszony barszcz czerwony
"= 80 SMACZNAPYZA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
1H 5+

SKEADNIKI

duze buraki ¢wiktowe (ok. 0,75-1 kg) 3

marchewka 1
nieduza pietruszka (korzen) 1
plaster selera korzeniowego 1
tyzeczka ziarenek kminku 1
duzych zabkoéw czosnku 6
widérkéw chrzanu (niekoniecznie) kilka

| wody 2

tyzka cukru 1

tyzka soli niejodowanej 1

chleb zytni 1 kromka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Buraki i warzywa optuka¢, wyszorowa¢ doktadnie i cieniutko obrac¢ - polecam robi¢ to w rekawiczkach bo
buraki bardzo barwig rece. Czosnek obieramy, jesli zagbki sa bardzo duze mozemy pokroi¢ je na mniejsze
kawatki. Wode trzeba zagotowad i przestudzi¢ dodajgc sél i cukier, zamiesza¢ aby doktadnie sie
rozpuscity. Warzywa uktadamy w kamiennym garnku albo duzym stoju, wsypujemy kminek, dodajemy
czosnek, chrzan, wlewamy przestudzong wode. Na wierzch ktadziemy chleb. Wierzch naczynia
przykrywamy gaza i zabezpieczamy gumka recepturka albo sznureczkiem aby nie spadta. Naczynie
stawiamy w cieptym miejscu i zostawiamy w spokoju na 4-7 dni - zalezy jak ciepto jest w pomieszczeniu.
Po kilku dniach kiszenia na wierzchu utworzy sie kozuch, ktéry trzeba delikatnie zdje¢ a barszcz
przecedzi¢. Zlewamy go i gotowe. Taki kiszony barszcz mozemy pi¢ po prostu sam, jak sok, jest bardzo
smaczny i zdrowy. Mozemy tez uzy¢ go do przygotowania zupy - np. barszczyku wigilijnego. Zakwas
mozemy przechowywac z zamknietej butelce w lodéwce nawet kilka tygodni, ale zareczam, ze wczesniej
go wypijecie. Mozna go przela¢ do stoiczkéw i zapasteryzowad, ale lepiej zrobi¢ sobie Swiezy...






