[=] Tekst i zdjecie: Szpilka - Srebrny Szef Kuchni (1816)

Barszcz ukrainski na miesie

Fasole zostawiamy namoczona przez noc
Sktadniki:

* mieso wotowe z koscia, 50 dag
= warzywa, 30 dag

= burak, 20 dag

= fasola, 10 dag

= ziemniak, 20 dag

= pomidor, 50 dag

= przecier pomidorowy, 4 tyzk.
= s0l, 1 szczypta

= cukier, 3 tyzk.

= koper, 2 tyzk.

= pietruszka, 2 tyzk.

= szczypiorek, 2 tyzk.

= Smietana, 25 dag

Sposoéb przygotowania:

Fasole przebrad, optukad, namoczy¢ na noc w zimnej, przegotowanej wodzie; na
drugi dzieh fasole w tej samej wodzie zagotowad. teb oczysci¢, porgba¢ na mate
kawatki; zmierzy¢ 2.5 litra wody, zagotowad, doda¢ mieso, doda¢ namoczong
fasole wraz z woda i powoli gotowad. Wszystkie warzywa starannie umy¢, oczyscic,
optukac i zetrze¢ na tarce o duzych okach. Gdy mieso i fasola juz sie dogotowuja,
wtozy¢ warzywa i razem ugotowad. Ziemniaki umy¢, obra¢, pokraja¢ na kawatki i
gdy warzywa i mieso miekkie, ugotowac je w zupie. Jezeli potrzeba, doda¢ wrzacej
wody do odpowiedniej objetosci. Mieso wyjg¢, obra¢ z kosci i drobno pokrajac. Do
zupy doda¢ pomidory, zupe (posoli¢, doda¢ cukru do smaku; na koncu wlac
Smietane i wsypac siekang zielenine. Zupe podawac z chlebem. Do zupy tez
mozna doda¢ pomidory. Optukac je, podzieli¢ na kawatki i raz w zupie zagotowag,
zeby byty gorace i jedrne, lecz nie rozgotowane. Jezeli nie mamy juz ani
pomidoréw Swiezych, ani z butelki, barszcz mozna zakwasi¢ kwasem burakowym
albo zurem zytnim czy owsianym. Porcja tej zupy jako positku jednodaniowego
oblicza sie na 0.75 litra.
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