kwas buraczany

Swieta coraz blizej i tak wtadciwie, to juz ostatni moment na
ukiszenie burakéw. Barszcz czerwony w tradycji polskiej
siegajgcej XVI wieku, istnieje w dwdéch wersjach: postnej —
serwowany na Boze Narodzenie, oraz na bulionie miesnym-
serwowany na Wielkanoc. Bazg kazdej z tych wersji, jest kwas
buraczany, ktéry wbrew pozorom jest nieskomplikowany w
przygotowaniu, a jego piekny rubinowy kolor jest
niepowtarzalny:)

Sktadniki:

= 1,5 kg burakéw,
= letnia woda,
= kromka razowego chleba.

Wykonanie:

1. Buraki myjemy, obieramy ze skoOrek, a nastepnie kroimy w
cienkie plastry i uktadamy w 2-2,5 litrowym stoju. Catos¢
zalewamy bardzo letnig woda, uprzednio przegotowang, tak aby
pokryta buraki. Na wierzch ktadziemy kromke razowca, ktéra
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przyspieszy proces kiszenia burakow. Stéj przykrywamy gaza i
obwigzujemy, nastepnie odktadamy buraki w najcieplejsze
miejsce w kuchni.

2. Po uptywie 4-5 dni kwas buraczany jest
gotowy. Ostroznie usuwamy ,kozuch” jaki sie wytworzyt na
powierzchni, a nastepnie przelewamy (lejek jest tu niezbedny)
do czystych, wyparzonych butelek ,nasz rubinowo czerwony,
klarowny kwas buraczany. Szczelnie zamkniete butelki wstawiamy
do loddéwki do momentu ich wykorzystania.



