barszcz wigilijny

Barszcz wigilijny jak tradycja nakazuje musi by¢ postny. Jego
podstawg jest wywar warzywny oraz kwas buraczany.

Sktadniki na 1,5 litra esencjonalnego wywaru warzywnego + 0,5
litra kwasu buraczanego

»1/2 korzenia selera,

1 pietruszka,

= 2 marchewki,

=1 por,

=1 cebula,

= 3 buraki Sredniej wielkosSci(obrane i pokrojone w cienkie
plastry),

= 8 dkg suszonych grzybdw,

» Lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz ziarnisty,

=0ok. 150 ml czerwonego wytrawnego wina (Cabernet

Sauvignon ),

szczypta soli i pieprzu,

1 tyzka cukru,

1 zabek czosnku (utarty),

1/2 litra kwasu buraczanego.

Wykonanie:

1. Warzywa myjemy, obieramy ze skdérki i kroimy na mate
kawatki. Dodajemy przyprawy i zalewamy wrzatkiem — gotujemy
ok. 15 minut.

2. W drugim garnuszku gotujemy suszone grzyby- zalane 2
szklankami wrzatku, réwniez okoto 15 minut.

3. Oba wywary przecedzamy do jednego garnka — powinno powstad
okoto 1,5 litra wywaru.

4. Do wywaru warzywnego dodajemy kwas buraczany i podgrzewamy,
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az zawrze lecz nie bedzie sie gotowac.

5. Starannie doprawiamy, zgodnie z naszymi upodobaniami. Jes$li
nie mamy pod rekag wytrawnego wina, mozemy
uzy¢ Swiezo wycisnietego soku z cytryny. Na kilka minut przed
podaniem, dodajemy Swiezo utarty zgbek czosnku.



