Barszcz wigilijny

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 5844 razy.

1,5 kg burakow,

3-4 marchewki (30 dag),

1-2 pietruszki (20 dag),

1/2 selera (10 dag),

1 por,

1 cebula (12 dag),

6-8 dag suszonych prawdz iwkéw lub podgrz ybkow,
1 zabek czosnku,

10 ziaren czarnego pieprzu,
2-3 ziarna ziela angielskiego,
1 malutki listek laurowy,

1 kieliszek czerwonego wina,

sol, cukier, sok z cytryny.

Wtoszczyzne i 2-4 buraki obraé , optukaé irozdrobni¢ . Zala¢ 2 litrami wody, doda¢ przyprawy i gotowa¢ 40-50

minut. Reszte burakéw umy¢ (jeden zostawi¢ na sok) i ugotowac ze skorka do miekkosci. Nastepnie odla¢ wode, a
buraki ostudz i¢ , obraé Z e skérkii zetrze¢ na tarce jarzynowej. Doda¢ do przecedzonego wywaru z wtosz cz yzny.

Grzyby starannie optuka¢ , namocz y¢ w wodzie na 2-3 godziny i ugotowa¢ do miekkosci. Przecedzony wywar

wlaé do barszcz u, a grzyby zuzy¢ do pasztecikéw. Barszcz podgrz aé , nie dopuszcz ajac do zagotowania. Doprawi¢

(dla lepszego koloru) sokiem z surowego buraka, poprzednio bardzo drobno utartego oraz cytryng, solg,
cukrem, kieliszkiem czerwonego wina i ewentualnie (na kilkanascie minut przed podaniem) roztartym
zabkiem czosnku. Podawa¢ z pasztecikami lub z jajkiem na twardo.

otomoj barszcz 1 kg burakéw obraé pokroi¢ iwtozyé do 2 litrowego stoja zala¢ przegotowang goracg wodg dodaé skérke z razowego chleba i
odstawi¢ na co najmniej tydzien po tygodniu gotujemy wywar z jarzyn na masetku i dodajemy barszcz kiszony jednego buraka ,solimy
doprawiamy czosnkiem ,pieprzem ,cytryng lub kwaskiem cytrynowym.gotowy
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