Doradca

smaku
Barszcz ukrainski wg Buni:
BABCIAGRAMOLKA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4
SKEADNIKI
srednie buraki ( najlepiej podtuzne ) 2 sztuki
marchewka 2 sztuki
pietruszka 1 sztuka
seler 1/8 sztuki
por 1/2 sztuki
cebula 1 sztuka
ziemniaki sredniej wielkosci 3 sztuki

fasolka biata w zalewie wtasnej
Lis¢ laurowy suszony Prymat
ziele angielskie

stodka sSmietanka

przecier pomidorowy

sok z cytryny

pieprz mielony

woda

wotowina

natka pietruszki

koperek

ogorek

kapusta wiloska

1 puszka ( tak ok 300 g )
2 sztuki

4 sztuki

1/2 szklanki
do smaku

do smaku

do smaku

1 litr

35 (rosotowa)
4 po 2 tyzki

4 po 2 tyzki
1/2 sztuki

1 pokrojona w paseczki



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Buraki i warzywa obra¢ , umy¢ i pokroi¢ w paseczki, ziemniaki w kostke , ogérek i por w p6t
plasterki, cebule w piérka .Wtozy¢ do garnka razem z miesem .Doda¢ ziele angielskie, liscie
laurowe . Zala¢ woda .Doprowadzi¢ do zagotowania .Zmniejszy¢ gaz i gotowad pod przykryciem 1
godzine .Wyjg¢ mieso , usung¢ kosci , podzieli¢ na kawatki i doda¢ do zupy . Fasole odsaczy¢ z
zalewy i doda¢ do zupy razem z koperkiem . Zagotowaé. Doprawi¢ zupe przyprawg do zup,
pieprzem mielonym , przecierem pomidorowym , sokiem z cytryny . Wla¢ smietanke .Podawac
posypany natkg pietruszki .

Mozna tez wykorzystywa¢ gotowaé mieszanke ( mrozonke ) ,, Barszcz ukraifski \" uzupetniajac
tylko sktadniki ktérych w niej nie ma .

Dzi$ ugotowatam na wywarze z gotowania golonek ( kilka dni temu gotowatam - wywar ostudzitam
i zamrozitam , a dzi$ zuzytam ).

Slimaczek na zdjeciu jak zwykle przy daniach ktére ,, same sie robig \" czyli ,, leniwe gotowanie \".



