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‘. Barbara Struzyna

Polecane na: zupa

Kuchnia (region): polska

. tatwy

burak czerwony duze - 4 szt.
kasza jaglana sucha - 100 g
jabtko - 1 szt.

cebula - 1 szt.

bulion warzywny - 1 1/2 litr
czosnek - 1 zgbek

. Sposob przygotowania:

Krem buraczano-jaglany

. 4 porcje

lis¢ laurowy - 1 szt.

s6l himalajska - do smaku
pieprz - do smaku
majeranek - do smaku

papryka ostra czerwona - do
smaku

olej do duszenia - troche

KROK 1:Buraki ze skérkg gotujemy lub pieczemy zawinigete w papier do pieczenia.

Kasze gotujemy wg przepisu na opakowaniu.

KROK 2: Jabtko i buraki obieramy ze skorki,
cebule kroimy w kostke, czosnek przeciskamy
przez praske. Na patelni rozgrzewamy olej

i dusimy cebule, nastepnie dodajemy czosnek,
pokrojone jabtko i buraki. Wszystko dusimy
przez chwile, uwazajac aby nie przypalic,

w razie potrzeby mozna podlac¢ troche wody.

KROK 3: Do garnka wlewamy bulion, doktadamy
kasze i buraki z patelni. Dodajemy lis¢ laurowy.
Doprowadzamy do wrzenia. Na koniec
dodajemy papryke ostrg i roztarty w dtoniach
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majeranek, wyciggamy li$¢ laurowy i wszystko
miksujemy.

Smacznego!

strona2/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/krem-buraczano-jaglany


http://www.tcpdf.org

