Doradca
smaku

Polski barszcz czerwony z uszkami

KUCHAREK_PL

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 3-4

SKELADNIKI
marchewki 2 sztuki
pietruszka 1 sztuka
korzen chrzanu 1 sztuka
maliny mrozone 200 gram
antrykot wotowy 200 gram
buraki czerwone 1,5 kilograma
jabtka suszone garsc
wedzone sliwki garsc
majeranek

ziele angielskie

Lis¢ laurowy suszony Prymat

Opcjonalnie:

cukier

Do smaku:

Przyprawa do potraw Kucharek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Buraki umy¢, kazdy zawing¢ w folie aluminiowg i wstawi¢ do nagrzanego do 180 stopni piekarnika.
Piec ok. 1 godzine do momentu, az beda miekkie. Nastepnie nastawi¢ wywar. Do garnka wtozy¢
umyte mieso, lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz i pokrojone na kawatki warzywa. Zagotowag,
zdjg¢ szumowiny i zmniejszy¢ ogien. Nastepnie wyja¢ warzywa i doda¢ wystudzone, pokrojone na
plastry upieczone buraki. Zagotowa¢ na wolnym ogniu (jesli kolor bedzie mato intensywny, mozna
doda¢ koncentrat buraczany). Do gotujacej sie zupy dodac kilka suszonych plastréw jabtek i
wedzonych sliwek, malin oraz majeranek. Zagotowa¢ do momentu wrzenia i wytaczy¢ . Do smaku
doda¢ Przyprawe do potraw Kucharek i opcjonalnie cukier. Barszczyk podawad z uszkami.



