Kwas do barszczu 3

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 1986 razy.

Czesé

Dla uzyskania tadnego koloru- jak wiadomo dobry barszcz powinien by¢ stodkawo - kwasny i intensywnie
czerwony mozna robi¢ nastepujgco: 1 burak drobno pokroi¢ izala¢ 0.5 szkl. wody, gdy mamy gotowy juz
barszcz wla¢ tg wode na tzw. kolor,mozna rowniez przelaé ugotowany barszcz przez sitko,na ktérym lezy
surowy utarty burak, moja babcia dodawatg do barszczu sok wisniowy co go zakwaszato i nadawato mu
przepiekny bordowy kolor.

UWAGA w trakcie podgrzewania barszczu nie wolno zagotowa¢ bo traci kolor.

Kwas buraczany:
okoto 1 kg burakéw
korzen chrzanu
gtéwka czosnku
pietruszka,
marchewka,
kawatek selera

3 tyzeczki soli,
szczypta cukru

kawatek suchego razowego chleba

obrane i pokrojone w plasterki buraki i jarzyny zala¢ letnig przegotowang woda (okoto 3 litry) , tak aby
przykryta wszystko doda¢ pozostate sktadniki i chleb, nakrywam stdj gazg i trzymam okoto 5-6 dni w cieptym
miejscu, po czym usuwam kozuch , a kwas przelewam do butelek.

W szczelnie zamknietych butelkach w chtodnym miejscu mozna go przechowywaé okoto 2-3 miesiagce.

Przepis na ten kwas jest jeszcze" odziedziczony" po mojej babci wychodzi bardzo dobry, warto
wyprobowaé

Pozdrowienia

From: "Ala Btedniak" <ala@ikki.com.pl>

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

