Doradca
smaku

Czerwony barszczyk z fasolg

T AGNIESZKA B

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

30 MIN 5+

SKELADNIKI

czerwonych burakéw 5
marchewki 3
pietruszka 1
selera 1/4
fasoli szparagowej biatej 15 dag
jabtko kwasne 1
rosotowa porcja
czosnku zabek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Porcje rosotowa oczysci¢, umy¢ i osuszy¢. Przetozy¢ do garnka. Dodac kilka ziaren ziela
angielskiego, kolorowego pieprzu, trzy laurowe licie i zala¢ 2,5 | zimnej wody. Postawi¢ garnek na
matym ogniu i gotowac. Po kilku minutach zdja¢ z wierzchu piane. Doda¢ obrane warzywa:
marchew, selera i pietruszke. Umyta natke pietruszki i selera, liScie pora i lubczyku przewigzac
nicig i doda¢ do gotujacego sie wywaru miesnego. Przyprawi¢ do smaku sola i mielonym pieprzem.
Gotowad, az mieso i warzywa bedg miekkie. Wywar odcedzié.

Buraki obra¢, cztery z nich zetrze¢ na tarce o grubych oczkach i doda¢ do wywaru miesno-
warzywnego. Dodac¢ obrane i pokrojone na czastki jabtko, rozgnieciony zabek czosnku, fasole
pokrojong na czesci oraz majeranek. Gotowac¢ okoto 15-20 minut i zdjg¢ z ognia. Wystudzi¢ i doda¢
startego na tarce surowego buraka w celu uzyskania gtebokiego, czerwonego koloru. Wytowi¢
czastki fasoli i odstawi¢ na okoto 4 godziny. Po tym czasie przecedzi¢. Doda¢ wytowiona fasole,
podgrzac i podawac. Smacznego:)



