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| Barszczyk

,‘. Barbara Struzyna

=
.~ Polecane na: zupa

Kuchnia (region): polska

B tatwy . 8 porcji
. Skiadniki: buraki czerwone - 1 i 1/2 kg maka - 1 tyzka

jabtko - 1/2 szt. majeranek - troche
seler czes$é zielona (todygi z lis€mi) czosnek - 2 zgbek
- kilka li$¢ laurowy - 1 szt.

cytryna - 1/2 szt. ziele angielskie - 1 szt.
S$mietana kwasna - 1 tyzeczka

. Dodatkowe info: Zupe gotuje sie szybko jesli dysponujemy wywarem migsno-
warzywnym, warzywnym (na Wigilig) lub do wrzgtku dodajemy kostki
warzywne bio lub warzywno-migsne bio przygotowane zgodnie
Z przepisem na opakowaniu. Zupe (buraczany wywar)podajemy
z uszkami z wotowing lub grzybowo-kapuscianym nadzieniem.
W prostszej wersji z makaronem lub pijemy samodzielnie.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do wrzacego wywaru wktadamy obrane i pokrojone na mate kawatki burakéw (zostawiamy
jednego buraka), dodajemy poét jabtka, li$¢ laurowy i ziele angielskie i gotujemy 7 min.

KROK 2: Nastepnie wktadamy buraka
przekrojonego na pol, todygi i liscie selera,
doprawiamy majerankiem, pieprzem,wrzucamy
2 zabki czosnku przekrojone na pét
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i zaprawiamy $mietang ( tzn. do kubeczka
wlewamy tyzeczke $mietany kwasnej i matg
tyzeczke maki, mieszamy, dodajemy troche
wrzatku, mieszamy i wlewamy do zupy,
mieszajac), dodajemy do smaku sok z cytryny,
ewentualnie mozemy odrobine dostodzic.
Zagotowujemy i wytgczamy zrodto ciepta. Zupa
przed podaniem powinna troche naciggnac
jeszcze soku z burakéw. Najlepiej smakuje na
drugi dzien.

Smacznego!
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