gotuj w stylu eko.p!

Chutney buraczkowo-zurawinowy

& Nikita
Polecane na: przetwory, przystawki i przekaski

Kuchnia (region): arabska, polska

. Warto wiedzie¢é: [l 75 min . . 1 porcja

. Skiadniki: buraki surowe mate - 250 g sok wycisniety z cytryny - 2 tyzka
zurawina $wieza - 150 g cukier trzcinowy - 50 g
cebula szalotka (lub czerwona) - 2 sél - 2 tyzeczka

szt. domowy ocet z czerwonych
gruszka - 1 szt. winogron (lub ocet winny

imbir $wiezy kawatek - 30-40 g czerwony) - 5 fyzka

chrzan korzen $wiezy kawatek - sok z czerwonych winogron (bez
40-50 g cukru, najlepiej domowy) - 200 ml

musztarda francuska - 1 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Buraki ugotowaé ze skoérka do
miekkosci, ostudzic¢ i obraé.

Chrzan zetrze¢ na drobnej tarce lub rozdrobnié
za pomocg blendera.

Imbir, cebule obraé i rozdrobni¢ blenderem,
przetozy¢ do wysokiego garnka z grubym dnem.
Doda¢ rozdrobnione buraki, obrane i pokrojone
gruszki, sok wycisniety z cytryny, zurawing, ocet,
musztarde i sok winogronowy. Gotowaé na
matym ogniu przez 30-35 minut, czesto
mieszajgc. Na koniec dodac starty chrzan i sél,
gotowac jeszcze chwile.

KROK 2: Goracy sos przetozy¢ do wyparzonych
stoikbéw. Pozostawi¢ do wystygniecia.

KROK 3: Podawac jako dodatek do mies czy
seréw.
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