Sposdb kwaszenia barszczu z burakow
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Szes¢ wiekszych lub 10 mniejszych burakow ¢ wiktowych oskroba¢ i optukaé , pokraja¢ w drobne kawatki, a
wtozywszy w drewniane lub gliniane naczynie, zala¢ przegotowana letnig woda. Na wierzch da¢ kawatek zytniego
kwasnego chleba i postawi¢ w cieptem miejscu nad kuchnig. Po czterech dniach powinien by¢ barszcz kwasny

do uzycia. Jesli sie na wierzchu utworzy plesnh nalezy jg zebra¢ , wyrzuci¢ rozmokniety chleb i zamiesza¢ dobrze od
spodu. Taki barszcz trzymany w chtodnym miejscu mozna przechowywaé dtuzszy czas zupetnie swiezy, ale

trzeba go, gdy dobrze kwasny, zlaé czysty w butelki lub stoje i zawigzaé pergaminowym papierem. Barszcz
powinien by¢ zawsze w domu, gdy jeden sie konczy, zaraz swiezy zakwasic .

Nades!al/(a): MARJA $EZANSKA "KUCHARZ POLSKI-1635 PRAKTYCZNYCH PRZEPISOW"

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

1z1


http://kuchnia.now.pl

