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#.2 Buraki z papryka, selerem i cebula
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< W

Kuchnia (region): polska

[l o min . . 20 porcji

. Skiadniki: Buraki - 4-5 kg Ocet 10% - 1-1,5 szklanka
Czerwona papryka - 1,5-2 kg Cukier - 1-1,5 szklanka
Seler korzeniowy - 1 kg Sl - do smaku
Cebula - 1-1,5 kg ziele angielakie, liscie laurowe,

gorczyca, pieprz grubo mielony, -
Zabki czosnku -

Olej roslinny - 1/2 szklanka

. Dodatkowe info: Czes¢ cukru mozna zastapi¢ ptynnym miodem dla lepszego aromatu.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Buraki umyé, witozy¢ do foliowego rekawa, dolaé kilka tyzek wody, zabezpieczy¢ rekaw
drucikami, upiec i pozostawi¢ do ostygniecia.

Zimne buraki obra¢, zetrze¢ na najwiekszych oczkach tarki, doda¢ swiezego selera startego na tej
samej tarce, cebule pokrojong w pidrka i drobno pokrojong papryke.

Do jarzyn wla¢ podgrzany ocet wymieszany z cukrem, dodac sol i ole;.

Satatke doktadnie wymieszac i pozostawi¢ pod przykryciem na 1-2 godziny. Ponownie wymieszac
i doprawi¢ grubo zmielonym pieprzem oraz ew sola.

Satatke przetozy¢ do stoikobw dodajac do kazdego po jednym lisciu laurowym, po troche ziarenek
gorczycy, po 2-3 ziarna ziela angielskiego oraz przecietny na éwiartki zabek czosnku. Stoiki
szczelnie zakreci¢ i pasteryzowac 20-30 minut w zaleznosci od wielkosci stoikow.
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