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> "% Barszcz najlepszy na swiecie

& HABIBII

Polecane na: zupa

Kuchnia (region): arabska, polska

[l 80 min . tatwy . 12 porcji

. Skiadniki: buraki - 2i 1/2 kg czosnek - mata gtowka
marchewka - 500 g por - Sredni
seler korzeniowy - 300 g pieprz ziotowy - do smaku
pietruszka - 1-2 szt. pieprz czarny - do smaku
seler naciowy - 3-5 szt. ziele angielskie - 5-7 szt.
grzyby suszone - gars¢ liscie laurowe - 3-4 szt.
lubczyk - do smaku gozdziki - 1-3 szt.
miéd ptynny - do smaku kora cynamonu - duzy kawatek

ocet jabtkowy - do smaku

. Dodatkowe info: Mojsposéb na przygotowanie czerwonego barszczu, ktéry nie tylko
ma przepiekny gteboki kolor, ale tez niesamowicie skoncentrowany

buraczany smak :) Podstawg sg pieczone buraki i wywar warzywny.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Buraki wybra¢ mozliwie réwnej wielkosci, umy¢ i odsgczy¢ z nadmiaru wody - wiozy¢ do
rekawa foliowego przeznaczonego do pieczenia, wla¢ do $rodka 2-3 tyzki zimnej wody, zamknaé
worek drucikami i wtozy¢ do piekarnika. Nastawi¢ temperature na 200*C i piec do miekkosci (czas
pieczenia jest zalezny od wielko$ci i gatunku burakéw). Pozostawi¢ do ostygniecia.

KROK 2: W tym czasie do duzego garnka
wiozy¢ obrane warzywa pokrojone w mniejsze
kawatki.

Dodac ziele angielskie, liscie laurowe, ziarna
pieprzu, troche soli, gars¢ suszonych grzybow,
Swiezy lubczyk + ew. 2 gozdziki i 2-3 kawatki
kory cynamonu. Gotowac¢ powoli do uzyskania
skoncentrowanego i esencjonalnego wywaru.
Pozostawi¢ pod przykrycie do ostygniecia.

KROK 3: Ostudzone buraki obrac i zetrze¢ na
drobnych oczkach tarki warzywnej. Wywar
odcedzi¢ i rozgrza¢ do wstepnego wrzenia

strona1/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/barszcz-najlepszy-na-swiecie-



gotuj w stylu eko.p!

- dodac¢ starte buraczki, przemieszac i ponownie
rozgrzac, az catos¢ niemal zawrze. Dodac ocet
jabtkowy do smaku, zmiazdzony czosnek, sporo
pieprzu ziotowego i czarnego. Ogrzewac ok.
10min. nie dopuszczajac do wrzenia. Garnek
nakry¢ i odstawi¢ w chtodne miejsce na 10-12
godzin.

Kiedy barszcz dobrze naciagnie przelac przez
geste sito i odcisnaé pozostate buraczki.

KROK 4:Barszcz zagrzac, ale nie zagotowac

- doprawi¢ do smaku solg, pieprzem, $wiezo
wycisnietym czosnkiem, octem jabtkowym oraz
ptynnym miodem.

Barszcz powinien by¢ lekko pikantny, stodkawy

i z lekko wyczuwalng nutg kwasowosci.
Podawacé w talerzu z dodatkiem uszek /pierogow
lub w filizance jako dodatek np. do
krokietow/pasztecikow.
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