Doradca
smaku

Barszcz czerwony z uszkami.*.

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYG.OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 3-4
SKELADNIKI

Zakwas buraczany:

buraki 1 kilogram

chleb ciemny 1 kromka

czosnek 2 zabki

Pieprz czarny ziarnisty Prymat do smaku

Ziele angielskie cate Prymat 4 ziarna

Lis¢ laurowy suszony Prymat 4 liscie

cukier 1 tyzeczka

Barszcz:

buraki 1/2 kilograma

marchew 2 sztuki

pietruszka 1 sztuka

seler korzeniowy 1/2 sztuki

por 1 sztuka

cebula 2 sztuki

prawdziwki 8 dag

sok z cytryny 1/2 sztuki

czosnek 2 zabki

chrzan tarty 1 tyzeczka

Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 sztuki

Pieprz czarny mielony Prymat 3 ziarna



Ziele angielskie cate Prymat 2 ziarna

miod

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zakwas:

1. Buraki obra¢, umy¢ i pokroi¢ w cienkie plastry. Wtozy¢ do stoja lub kamiennego garnka, dodac
obrany czosnek, pieprz, ziele, listek i cukier.

2. Zala¢ letnia przegotowang wodg tak, aby przykryta buraki. Na wierzchu potozy¢ kromke
razowego chleba.

3. Stéj przykryc gazg i pozostawi¢ w cieptym miejscy przez 5-6 dni. Przed uzyciem przecedzic.
Barszcz:

1. Grzyby umy¢, namoczy¢ przez 8 godzin i gotowaé do miekkosci w wodzie, w ktdrej sie moczyty.
2. Buraki obra¢, umy¢ i pokroi¢ w plastry. Cebule obrac i przekroi¢. Warzywa oczyscic¢ i optukad.
Wszystkie warzywa wiozy¢ do garnka i zala¢ woda. Dodad przyprawy, posoli¢ i gotowaé na matym
ogniu przez 30 minut.

3. Gdy grzyby i warzywa beda miekkie przecedzi¢ oba wywary i potaczy¢. Dodac kwas buraczany w
proporcji 1:1. Barszcz podgrzaé, doprawi¢ sokiem z cytryny lub winem, solg pieprzem oraz cukrem
lub miodem. Tuz przed podaniem dodad chrzan i zmiazdzony czosnek. Najlepiej podawac z
uszkami.



