Doradca

smaku
Botwinka na zime
SMACZNAPYZA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKEADNIKI
peczki botwinki (mtode, malutkie buraczki ¢wiktowe razem z lisémi) 2
nieduze buraki ¢cwiktowe 2
duzy peczek koperku 1
duze zabki czosnku 4
tyzki soli niejodowanej 3
tyzka cukru 1
szkl. przegotowanej wody 1/2
ocet jabtkowy kilka tyzek
korzen chrzanu 2cm

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

lubie zupe z botwinki, ale jest sezonowa wiec postanowitam zapewni¢ sobie maty jej zapas na
jesienno-zimowe dni...

Botwine doktadnie myjemy, usuwamy nadpsute liScie, osgczamy, siekamy. Buraki szorujemy,
obieramy ze skérki, Scieramy na tarce jarzynowej. Czosnek obieramy i drobniutko siekamy, chrzan
po oskrobaniu $cieramy na drobnej tarce i skrapiamy 1 tyzka octu. Koperek doktadnie ptuczemy,
osgczamy, siekamy. Wszystkie sktadniki mieszamy w misce, dodajemy sél, cukier, wode i reszte
octu. Mieszamy doktadnie i napetniamy mieszanka stoiczki, ciasno ugniatajac. Po zakreceniu
stoiczkdw mamy dwie mozliwosci: mozemy je postawié na kilka dni w cieptym miejscu aby
rozpoczat sie proces kiszenia albo od razu pasteryzowac przez 20 min.. Przy kiszeniu
pasteryzujemy dopiero po m/w tygodniu.



