Doradca

smaku

Tradycyjny barszcz wigilijny z suszong sliwka

“ "

SKEADNIKI

buraki

bulion warzywny
wtoszczyzna

grzyby suszone

sliwki suszone

maliny mrozone

cebula czerwona

cukier krysztat

Lis¢ laurowy suszony Prymat
Majeranek suszony Prymat

Czosnek suszony Prymat

Opcjonalnie:

koncentrat barszczu czerwonego

Do smaku:

Przyprawa do potraw Kucharek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KUCHAREK_PL

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

POWYZE) 1H 3-4

1 kilogram
1,5 litra

1 peczek

50 graméw
100 graméw
200 graméw
1 sztuka

3 tyzki

1 lis¢

do smaku

do smaku

100 mililitrow



1. Piekarnik rozgrzej do 180 stopni. Buraki doktadnie umyj i osusz. Utéz je w naczyniu
zaroodpornym i piecz przez okoto godzine (do momentu, az beda miekkie). Gdy ostygng, obierz je i
zetrzyj na tarce o grubych oczkach.

2. Grzyby namocz w wodzie. Zagotuj bulion na matym ogniu. Pokréj cebule w kostke i zarumien jg
na rozgrzanej patelni z pokrojonymi na kawatki wtoszczyzna.

3. Przetdz catos$¢ do garnka, dodaj lis¢ laurowy, maliny i przygotowane wczesniej buraki. Dodaj
szczypte czosnku, przyprawe do potraw Kucharek, 3 tyzki cukru i suszone sliwki.

4. Mozesz dodac koncentrat barszczu czerwonego. Catos¢ zagotu;.



