Doradca
smaku

Wigilijny barszczyk z uszkami

DANUSIA19671
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI
buraki czerwone 1,5 kg
Butka tarta klasyczna Prymat 2 tyzki
masto 1 tyzka
cebula 1 szt
wtloszczyzna 1/2 peczka
sol
pieprz
Lis¢ laurowy suszony Prymat
cukier
ziele angielskie
kwas buraczany 1,5 szkl
sok z 1 cytryny
Ciasto:
maka 1 szkl
z6ttko jajek 1 szt
olej 1 tyzka
maka do podsypania stolnicy
woda 1/2 (ciepta)

grzyby suszone 6 namoczone w letniej, przegotowan



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Barszczyk czerwony

Grzyby gotujemy w tej samej wodzie, co sie moczyty do miekkosci obrane i rozdrobnione buraki,
wtoszczyzne, przyprawy gotujemy przez 25 minut. Ostudzi¢ wystudzony wywar cedzimy przez sito,
dodajemy przecedzony wywar z grzybéw, kwas buraczany. Ciasto z podanych sktadnikéw
zagniatamy ciasto. Farsz grzyby ugotowane w wywarze, przepusci¢ przez maszynke. Cebule,
obieramy, drobniutko siekamy i szklimy na ztoty kolor na masle. Grzyby taczymy z cebula i troche
razem podsmazamy. Dodajemy do grzybdw, butke tartg, sél i pieprz, mieszamy. Na posypanej
maka stolnicy, rozwatkujemy 2 cienkie placki. Kroimy w kwadraty, na srodku ktadziemy farsz,
sktadamy po przekatnej i zlepiamy boki tréjkata. 2 rogi powstatego tréjkata taczymy i zawijamy
wokot palca. Uszka gotujemy we wrzacej i osolonej wodzie, od wyptyniecia uszek na wierzch,
gotujemy ok. 4 minut. Uszka podajemy zalane gorgcym barszczykiem. Doprawiamy do smaku,
sola, pieprzem, cukrem i sokiem z cytryny.



