Tekst i zdjecie: marcysia - Srebrny Szef Kuchni
(1660)

Buraki naciowe z wody

Mozna réwniez obtozy¢ plasterkami wedzonego
smazonego boczku i pola¢ thuszczem z wytopienia.

Sktadniki:
= botwina, 1 kg

cukier, 1 szczypta

sél, 1 szczypta
butka tarta , 3 dag
= masto, 5 dag

Sposoéb przygotowania:

Liscie buraka naciowego wraz z ogonkami (portulaki z fodyzkami) oczyscic i
starannie optukad. Kazdy lis¢ ztozy¢ wzdtuz na pét, wycigé ogonki wraz z grubymi
nerwami liSciowym wiozy¢ je do wrzacej, osolonej i lekko ocukrzonej wody i
ugotowac do miekkosci. Po osaczeniu z wody utozy¢ réwno na ogrzanym pétmisku
jak szparagi, przykry¢, postawi¢ na garnku z gotujacg woda. Do pozostatego
wrzgcego wywaru wtozy¢ lis¢ i szybko ugotowaé bez przykrycia. Liscie wybrac,
odcedzi¢, utozy¢ po obu stronach ogonkéw lub todyg na pétmisku. Podawac z
surowym mastem lub posypac zrumieniong tartg butka i polac¢ stopionym mastem.
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