Wigilijny barszcz czerwony

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4272 razy.

KWAS BURACZANY :

1 kg. burakow,

1 kromka razowego chleba,

2 zabki czosnku,

po 4 ziarna pieprzu i ziela angielskiego,
1 listek laurowy,

1 tyzeczka cukru.

BARSZCZ :

0,5 kg. burakéw,

2 marchewki,

1 pietruszka,

1/2 selera,

1 $redni por,

2 cebule,

8 dag. suszonych grzybow,

sok z 1/2 cytryny lub kieliszek czerwonego wytrawnego
wina,

2 zabki czosnku,

1 tyzeczka swiezego chrzanu,

2 listki laurowe,

po 2 ziarna ziela angielskiego i pieprzu,
sal,

cukier albo miéd.

ZAKISIC BURAKI :
buraki obra¢ , umy¢ i pokroi¢ w cienkie plastry. Wtozy¢ do
szklanego stoja lub kamiennego garnka, doda¢ obrany

czosnek, pieprz i ziele angielskie, listek laurowy, cukier i zala¢ letnig przegotowang wodg, tak aby przykryta
buraki Na wierzchu potozy¢é kromke razowego chleba. Stoj przykryé gazg i pozostawié w cieptym miejscu 4-5 dni.

Nastepnie zebra¢ z powierzchni piane i przela¢ kwas do

butelek.
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Kwas buraczany mozna przygotowa¢ na 1-2 tygodnie

przed Wigilia.

UGOTOWAC BARSZCZ:

buraki obra¢ , umy¢ , pokroi¢ w plastry. Warzywa oczyscic
i umy¢ . Cebule obraé i przekroi¢ . Wszystkie warzywa
wtozy¢ do garnkaizalaé 2 wrzacej wody. Dodaé ziele
angielskie, pieprz i listek laurowy. Posoli¢ i gotowaé

20-30 min na matym ogniu. Grzyby umy¢ , namoczy¢ na
6-8 godz. w przegotowanej wodzie, a nastepnie ugotowac
do miekkosci w wodzie, w ktorej sie moczyty. Gdy grzyby

i warzywa bedg miekkie, przecedzi¢ oba wywary i
potaczy¢ . Doda¢ kwas buraczany w proporcji 1:1. Barszcz
podgrza¢ , ale juz nie gotowac¢ . Doprawi¢ solg i cukrem.
Doda¢ sok z cytryny lub wino. Tuz przed podaniem dodac
sparzony chrzan i zmiazdzony czosnek. Podawaé¢ z
uszkami.

UWAGA ! Uszka szukaj w grupie "Inne...".
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