Barszcz czysty
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Aby barszcz byt dobry, trzeba kwasu burakowego, ktéry robi sie jw. Jezeli zas niema kwasu burakowego, to

trzeba, chcac gotowac barszcz, pokrajaé ¢ wikty i ugotowaé jg w occie na potowe z woda, potem do barszczu
dobiera sie ten smak burakowy, zakiszony lub $wiezo gotowany. Na barszcz wstawi¢ miesa wotowego z rurg i
troche przerostego wieprzowego z skoérka, a kto lubi, moze wtozy¢ i kietbase, rosot wyszumowaé iwtozy¢é réznych
jarzyn drobno pokrajanych, jako to: marchew, kalarepe, seler, pietruszke, pare cebul wraz z kilku drobno
pokrajanymi grzybami i trochg korzeniami. Gdy sie rosot ugotuje, dobraé go kwasem burakowym, raz

zagotowac , bo gdy sie dtugo z kwasem gotuje, staje sie cierpki. Lejac do wazy, przecedzi¢ przez sitko, zeby
jarzynki zostaty w garnku. Chcac nadac lepszy kolor barszczowi, trzeba utrzeé burak, wtozy¢é w sitko i laé przez
nie barszcz w waze. Osobno uszatkowany, ugotowany burak wrzuci¢ do wazy. Barszcz podaje sie z

uszkami z miesa wotowego albo z kietbasg krajang w plasterki. Mozna tez pokrajaé w kostki wieprzowine i wrzucié
do barszczu. Jezeli barszcz ma by¢é elegancko podany, daje go sie w filizankach lub na talerzach, zupetnie

czysty i wypuszcza sie na kazdy talerz po jajku w koszulce.
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