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Botwinka - dzisiaj zupa, jutro chtodnik

‘. Barbara Struzyna

Polecane na: zupa

Kuchnia (region): polska

o5 . 35 min . tatwy . 1 porcja

botwinka - 1 pek liS¢ laurowy - szt.

buraki mtode - 4 szt. ziele angielskie - 2 szt.
marchewka - 2 szt. majeranek - do smaku
pietruszka - 1 szt. sol himalajska - do smaku
seler kawatek - 1 szt. DODATKI -

czosnek - 1 zgbek szczypirek - pek

por - 10 cm rzodkiewka - pek

koper todygi - kilka koperek - pek

seler todygi - kilka ogorek - 2 szt.

naé pietruszki todygi - kilka jogurt probiotyczny bio - stoik

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Wszystkie warzywa myjemy w zimnej
wodzie. Mtode buraczki obieramy ze skérki

i $cieramy na tarce warzywnej z grubymi
oczkami.

KROK 2: Marchewke, pietruszke, seler
(kawatek, taki maty aby nie zdominowat smaku
zupy) obieramy i Scieramy na tarce warzywnej).
Botwinke czyli lidcie, todygi i mate buraczki
(ktore skrobiemy) kroimy w paski.

KROK 3: Do gotujacej sie wody wrzucamy lis¢ laurowy i ziele angielskie, nastepnie startg
marchewke, pietruszke, seler. Gotujemy chwile i dodajemy starte buraczki. Gotujemy i dodajemy por
oraz todygi pietruszki, selera i koperku. Na kohcu dodajemy botwinke i czosnek. Przyprawiamy solg,
pieprzem i majerankiem. Gotujemy jeszcze 5 min. Ogolnie wszystko gotujemy 25-30 minut.

KROK 4: Zupe z botwinkg mozemy podawac posypang koperkiem z ziemniaczkami lub jajkiem lub
zupetnie sama.

KROK 5: Schtodzona zupa moze postuzy¢é nam
jako chtodnik na nastepny dzien. Zupe
miksujemy (wyciggamy lis¢ laurowy, ziele
angielskie i todygi (todygi nie koniecznie)).
Dodajemy jogurt i odstawiamy do lodowki.
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Do chtodnika dodajemy rzodkiewke,
szczypiorek lub ogérek.
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