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Barszcz czerwony, wigilijny z uszkami

.l. pawelp

Polecane na: zupa

Kuchnia (region): polska

o> [l 90 min . . 6 porciji

maka pszenna - 300 g czosnek - 2 zabek
wrzatek - 200 ml lis¢ laurowy, ziele angielskie - -
masto - 50 g troche

seler - 0,5 szt.

burak czerwony - 2 kg
jabtko - 1 szt.

ocet - 3 tyzka

cukier - 3 tyzka

SOl - - szczypta

pieprz - - szczypta
borowik suszony - 60 g
cebula - 2 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Barszcz: Do 500 ml wody dodajemy suszone grzyby (kilka sztuk ok. 10 g), opalong cebule,
liscie laurowe, ziele angielskie, pieprz i 1 zgbek czosnku. Zagotowujemy, zmniejszamy ogien

i gotujemy 25 min. Buraki i seler obieramy, Scieramy na tarce. Jabtko scieramy ze skorka. Starte
warzywa i owoce wktadamy do duzego garnka, dolewamy 2,5 litra wody i wywar z grzybami.
Gotujemy na matym ogniu przez 30 minut. Dodajemy ocet, mieszamy. Odstawiamy z ognia.
Przyprawiamy do smaku sola, pieprzem, cukrem. Dobrze jest na chwile odstawi¢ zupe aby
naciggneta smakami a nastepnie przecedzic.

KROK 2: Ciasto: Make przesiewamy z solg. Roztapiamy masto we wrzatku i stopniowo mieszamy
z maka. Zagniatamy ciasto na stolnicy az do wyrobienia. Odstawiamy na 30 minut.

KROK 3: Farsz: Zalewamy wodg grzyby i gotujemy na matym ogniu przez pét godziny. Cebule
siekamy drobno i szklimy na masle. Grzyby przecedzamy, dodajemy na patelnie z cebula,
doprawiamy i smazymy przez 3 minuty. Cato$¢ na koniec drobno siekamy.
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KROK 4: Uszka: Ciasto rozwatkowujemy na placek 2 mm i wycinamy koétka o Srednicy 4,5cm. Na
kazdy naktadamy po pot tyzeczki farszu. Placki sktadamy na pét, zlepiamy brzegi i taczymy dwa
konce ze soba. Uszka gotujemy w osolonej wodzie przez 1-2 minuty.

KROK 5: Na talerz wlewamy barszcz
i doktadamy uszka.
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