. NESTIA
Barszcz wigilijny I(’: SMAKL

czysty czerwony z grzybami
P RZEUPISY

Sktadniki:

« garsc suszonych grzybow (100 g), najlepiej
prawdziwkow (ewentualnie mieszanych z
podgrzybkami)

o 2 zabkiczosnku

e 4 3rednie buraki

« 2litry esencjonalnego wywaru warzywnego
(marchewka, cebula, pietruszka, por)

« suszone ziota: 2 liscie laurowe, 2 tyzki majeran-
ku, 6 ziarenek czarnego pieprzu, 4 ziarenka
ziela angielskiego

« 3lyzki posiekanej Swiezej natki pietruszki

« 3lyzki soku z cytryny

« sél, swiezo zmielony czarny pieprz

WYKONANIE

+  Grzyby optukac na sitku, wtozy¢ do rondelka, zala¢ 2 szklankami zimnej wody i zostawi¢ na noc
do namokniecia. Nastepnego dnia grzyby ugotowac do miekkosci, co moze zaja¢ okoto 20 minut,
w wodzie w ktorej sie moczyty, z dodatkiem lisci laurowych i czosnku.

«  Buraki umy¢, kazdy zawing¢ w folie aluminiowa, utozy¢ na blasze do pieczenia i piec do miekkosci
w przez okoto 1 godzine (sprawdzi¢ czy wbity w buraczka néz gtadko w niego wchodzi). Rozwinaé
z folii, obrac i zetrze¢ na tarce o duzych oczkach.

+ Do wrzacego wywaru z warzyw dodac majeranek, pieprz, ziele angielskie oraz natke pietruszki.
Dodac starte buraki, doprawic solg i zagotowac. Zdjac¢ z ognia i dodac sok z cytryny. Wywar wa-
rzywny przecedzic i potaczy¢ z wywarem z grzybow. Kilka grzybkéw pozostawi¢ w zupie, reszte
wykorzystac do farszu na uszka.

NOTATKI

> link do przepisu WWW.KWESTIASMAKU.COM
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