Barszcz czerwony

Przepis dodany przez uzytkownika Lucy

Podstawa wigilijnej kolacji i nie tylko

Czas przygotowania: 3 godziny
IloS¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: $rednio trudne

Potrzebne sktadniki:

- buraki - 1 kg

- wtoszczyzna - 1 szt.

- barszcz kiszony - 0,5 |

- Ziele angielskie - 5 szt.

- lis¢ laurowy - 5 szt.

- ziarna pieprzu czarnego - 10 szt.
- tymianek suszony - 1 szczypta(y)
- rozmaryn suszony - 1 szczypta(y)
- jatowiec - 3 szt.

- cukier - 0,5 tyzeczka(i)

- sol -

Etapy przyrzadzania:
1. Buraki pokroi¢ w cienkie plastry

DodacC czesC przypraw: ziele angielskie, lisC laurowy, pieprz, tymianek, rozmaryn,
jatowiec. Zala¢ woda i odstawi¢ na 2-3 godziny. Mieszac od czasu do czasu.

Ugotuj wtoszczyzne w oddzielnym garnku

4. Zakwasi¢ roztwér kiszonym barszczem, dodac sol, cukier i powoli doprowadzi¢ do
wrzenia.

Uzupetni¢ roztwér buraczany wywarem z wioszczyzny. Mozna tez dodaé¢ wywar z miesa
lub grzybow (szczegodlnie polecam wywar z szynki, baleronu itp.) w zaleznosci od
upodoban

6. Ewentualnie doprawi¢ wedtug zyczen. Gotowac nie dtuzej niz 15 minut

Jak podawac?
Najlepiej z domowymi uszkami

Uwagi:

Nie ma sie co przeraza¢ czasem przygotowania, wiekszo$¢ czasu barszczyk sobie stoi i sie
przegryza bez naszego udziatu
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