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BARSZCZ WIGILUNY

Sktadniki

Zakwas:

e 2 kg burakéw

* 3 ziarna ziela angielskiego
¢ 1 mata gtéwka czosnku

e 2 ziarna pieprzu

e 2 liscie laurowe

¢ 1 tyzka soli

e woda

Barszcz:

® 2,5| wody

e 1 cebula

¢ 0,5 selera

¢ 1 maty por

¢ 2 marchewki

e 2 kg burakéw

e 1 1is¢ laurowy

e 1 korzen pietruszki

e 2 ziarna ziela angielskiego
e 1| przygotowanego wczesniej zakwasu
* sél, pieprz

Wykonanie zakwasu:

Buraki obierz lub doktadnie umyj. Pokrdj je cienko lub zetrzyj na plasterki na tarce. Uktadaj
warstwami, dociskajac, w kamionkowym lub szklanym naczyniu. Pomiedzy warstwy burakéw
wtdz przepotowiony czosnek i przyprawy. Catos¢ zalej wodg, tak aby przykryta buraki, ale nie
wiecej. Naczynie przykryj Sciereczka i odstaw w chtodne miejsce. W zaleznosci od
temperatury zakwas bedzie gotowy po 3—7 dniach (jest gotowy, gdy na powierzchni
wytworzy sie charakterystyczna piana).



Wykonanie barszczu:

Warzywa umyj, obierz i pokrdj w grubg kostke. Przetéz do garnka, dodaj liscie laurowe i ziele
angielskie, zalej wodg i gotuj na srednim ogniu przez okoto godzine. Po tym czasie odcedz
warzywa (nie bedg juz potrzebne). Buraki obierz i pokrdj w grube plastry lub kostke. Gotuj je
w wywarze przez okoto 40-50 minut, a gdy zmiekng, wytéw je (nie bedg juz potrzebne). Do
wywaru wlej zakwas do smaku (sam ptyn, bez burakéw). Dopraw solg i pieprzem wedtug
uznania.

Barszcz mozna przygotowac na wczesniej ugotowanym wywarze miesnym, np. na
wedzonych zeberkach, jednak wigilijny barszcz jest jatowy. Podgrzewaj barszcz, ale nie

doprowadzaj do wrzenia! Podawaj z uszkami, pierogami, pasztecikami lub krokietami.

Smacznego zyczy KGW Wilkowice!



