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Barszcz czerwony z uszkami

Czerwony barszczyk najlepszy na wszystko :)
Czas przygotowania: do 1 godziny

Stopien trudnosci: tatwe
Pora dnia: Obiad
Sposdéb przygotowania: gotowane

Liczba porgcji: cztery

idealne dla dzieci
dla alergikow
Na Boze Narodzenie

Sktadniki:

» liscie laurowe, 2 szt.

= ziele angielskie, 1 tyzecz.
= suszony grzyb, 3 szt.

= kminek, 1 tyzecz.

= masto klarowane, 2 tyzk.
* s0l, 1 szczypta

= pieprz, 1 szczypta

= ocet balsamiczny, 2 tyzk.
= suszony majeranek, 1 tyzecz.
= czosnek, 2 tyzk.

= burak, 1 kg

Sposéb przygotowania:

Barszcz czerwony robie na "oko" takze jezeli o czyms$ zapomniatam to z géry
przepraszam. Surowe buraki obieram i tre na tarce o grubych oczkach i wrzucam
do garnka. Dodaje suszone grzybki, lekko rozgniecione 2-3 zabki czosnku, lis¢
laurowy, ziele angielskie, majeranek - zalewam zimng wodg i wstawiam na gaz na
sredni ogien. Wywar ma dos¢ do postaci prawie gotujacej ale nie zagotowuje go.
W ten sposéb nie wygotowuje wszystkich cennych sktadnikéw a "ziemistego"
aromatu tez juz nie czu¢. Odstawiam na dtuzszg chwile (im dtuzej tym lepiegj
naciggnie)- np. 1-1,5 godziny. Po tym czasie odcedzam buraczki (wyciskajac je) -
zostawiajgc czystg zupe. Teraz zabieram sie za przyprawianie - dodaje do smaku
octu balsamicznego (inny ocet nie wchodzi w gre) albo sok z cytryny, dodaje sdl,
pieprz, ew. jeszcze czosnek i majeranek a na koniec masto klarowane. Zupe
podaje z uszkami badz jesli nie mam czasu z biatg fasolkg i gotowanymi
ziemniakami.
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