Doradca
smaku

Barszcz czerwony z suszonymi grzybami i majerankiem

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

POWYZE) 1H 5+

SKEADNIKI

Wigilijny barszcz czerwony:
buraki ¢wiktowe

seler swiezy

marchewka

pietruszka

por

grzyby suszone

zabki czosnku

Lis¢ laurowy suszony Prymat
Ziele angielskie cate Prymat
Pieprz czarny ziarnisty Prymat
Majeranek suszony Prymat
woda

zakwas buraczany

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1,5 kilograma
1/4 sztuki
1 sztuka

1 sztuka
1/2 sztuki
1 garsd

3 sztuki

1 sztuka

4 sztuki

1 tyzeczka
1 tyzka
2,5 litra

1 litr

1 tyzeczka



1. Suszone grzyby hamocz w zimnej wodzie na pare godzin, a nastepnie ugotuj je w tej wodzie, w
ktérej sie moczyty.

2. Buraczki, selera, marchewke i pietruszke obierz i pokrdj w drobng kostke. Do krojenia mozesz
uzy¢ robota, scierajac warzywa w wiérka badZ w plasterki.

3. Przetdéz do garnka, dodaj pora w kawatku, liScia laurowego, ziele angielskie, pieprz i majeranek.
Zabki czosnku razem z tupinkami rozgnie¢ ptaska strona noza i dotozy¢ do warzyw.

4. Zalej wszystko wodg i zacznij gotowac.

5. Cebule pokrdj w kostke i usmaz na oleju, az sie przyrumieni. Dodaj jg do wywaru, wlewajac
réwniez grzyby z woda w ktérej sie gotowaty.

7. Gotuj wszystko przez 30 minut, od momentu zagotowania. Odstaw na pare godzin, az catkiem
wystygnie.

8. Wywar odsacz z warzyw i ponownie zagotuj, razem z zakwasem, doprawiajac sola.



