Barszcz z uszkami

Doradca

smaku

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
POWYZE] 1H 1-2
SKEADNIKI

Ciasto na uszka:

maka 300 graméw

jajko 1 sztuka

woda ciepta 250 mililitréw

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat 1 szczypta

olej 1 tyzka

Farsz do uszek:

prawdziwki namoczone 150 gramoéw

chleb namoczony 2 kromki

olej 1 tyzka

cebula biata 1 sztuka

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat 1 szczypta

Pieprz czarny mielony Prymat 1 szczypta

majeranek 2 tyzeczki

Na barszcz:

olej 1 tyzka

czosnek 2 zabki

woda z moczenia prawdziwkéw 50 mililitréw

bulion

Lis¢ laurowy suszony Prymat

200 mililitréw

3 sztuki



Majeranek suszony Prymat 1 tyzeczka

Pieprz czarny grubo mielony Prymat 1 szczypta
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat 1 szczypta
zakwas buraczany 100 mililitréw

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Uszka:

W misce wymieszaj wszystkie sktadniki na ciasto, przerzu¢ na stolnice i wyrabiaj ok. 20 minut.
Odstaw ciasto.

Namoczone prawdziwki zagotuj, namocz chleb, odcedzZ i zmiel w maszynce do mielenia miesa.
Na patelnie wlej olej, wrzu¢ cebule i podsmaz z masa grzybowg ok. 3-4 minuty na Srednim ogniu.
Dopraw solg, pieprzem i majerankiem, ostudz.

Ciasto na uszka rozwatkuj na grubos¢ 4-5 mm, wytnij kétka o srednicy ok. 1,5 cm, dodaj pét
tyzeczki farszu i ulep uszka.

Gotuj uszka w osolonym wrzatku przez ok. 2-3 minuty. Podawaj zalane barszczem.

Barszcz:

Do garnka wlej olej i podsmaz chwile czosnek, zalej rosotem, dodaj przyprawy i zagotuj. Gdy rosét
sie zagotuje, zalej go zakwasem na barszcz i ponownie zagotuj.

Smacznego!



