Tekst i zdjecie: czygrysek - Szef Kuchni (1280)
Czerwony barszcz wigilijny
Czerwony barszcz wigilijny

Sktadniki:

= burak ¢wiktowy, 5 kg
= borowik, 5 szt.

= podgrzybek zajgczek, 20 szt.
= |iS¢ bobkowy, 3 szt.

= ziele angielskie, 5 szt.
= gozdziki, 3 szt.

= pieprz czarny, 10 szt.
= kminek, 1 szczypta

* por, 4 szt.

* cebula, 10 szt.

= ocet winny , 3 tyzk.

= jabtko, 4 szt.

= zgbek czosnku, 5 szt.

Sposdb przygotowania:

Buraki obrac i pokroi¢. Zala¢ zimng woda. Doda¢ grzyby. Gotowa¢ powoli dodajgc
liscie laurowe, ziele angielskie, gozdziki, pieprz i szczypte kminku. Nie soli¢. Doda¢
pory (razem z lis¢mi) i cebule upieczone wczesniej w piecu w skorupkach (kiedy
skorupka bedzie ciemna wrzucamy do barszczu). Gdy barszcz zacznie sie gotowac,
hartujemy go octem debowym. Gotujemy powoli, az buraki zmiekng. Zdejmujemy
garnek z ognia. Wyrzuci¢ cebule. Jabtka (najlepiej szara reneta) obrac ze skorki.
Obierki te wrzuci¢ do barszczu. Doda¢ czosnek. Zostawi¢ na noc w chtodnym
miejscu. Rano przecedzi¢ przez sito i podgrzaé. Nie gotowac.
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