Chtodnik litewski

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4632 razy.

Przygotowanie: 20 minut, gotowanie 10
Dla 4 osob :

1,5 | zsiadtego mieka (lub kefiru)

250 ml $mietany

40 dag botwinki

1/2 peczka szczypiorku

1/2 peczka koperku

3 jajka ugotowane na twardo

10-15 dag pieczonej cieleciny lub kurczaka

10-15 dag $wiezych ogorkow
10-15 dag rzodkiewek

sal,

pieprz,

cukier,

cytryna

koncentrat czerwonego barszczu lub wywar z burakéw

Botwinke przebra¢ , optukac , pokroi¢ w paski, ugotowaé w wodzie lekko zakwaszonej cytryna. Rzodkiewki umy¢ i
pokroi¢ w potplasterki, ogorki obra¢ , umy¢ i pokroi¢ w paski. Koperek i szczypiorek przebra¢ , umy¢ i posiekac .
Mleko potaczyé ze $mietana, roztrzepa¢ , doda¢ przestudzong botwinke, rzodkiewki, ogorek, posiekang zielenine,
pokrojone w paski mieso. Doprawi¢ koncentratem czerwonego barszczu lub wywarem z burakéw. Posoli¢ i
popieprzy¢ do smaku. Zupe schtodzi¢ (najlepiej przez kilka godzin). Podawaé z jajkami pokrojonymi na

¢ wiartki. Aby zaostrzy¢ smak chtodnika, dodajemy zmiazdzony zabek czosnku.

Nadestat(a):Ancia <a.laz@chello.pl> 2006-09-06 14:09:42
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