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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Barszcz czerwony bez cukru - przepis

Ten barszcz mozna poda¢ samodzielnie w filizance albo potraktowac jako zupe do uszek. Nie jest
gestym barszczem ukrainskim: przed podaniem odcedzamy warzywa, zostawiajgc sam wywar.
Zaplanuj gotowanie z wyprzedzeniem, zeby nie skracac etapu odstawienia, i sprawdz, czy sok
porzeczkowy nie zostat dostodzony.

Porcje: 8—10 porcji

Skladniki
Wywar

- 4 duze buraki

2 todygi selera naciowego

- 1 kwasne jabtko

1 marchew

1 pietruszka

Y2 pora

2 cate zgbki czosnku
- 5 ziaren ziela angielskiego
- 4 ziarna pieprzu

- 2 gozdziki

4 suszone grzyby

2 suszone sliwki bez dodatku cukru

- 2 tyzki majeranku

1 tyzka oleju z pestek winogron
- 100 ml soku porzeczkowego bez dodatku cukru

- 2 tyzki octu winnego

sol i pieprz do smaku

- 2,5-3 | zimnej wody



Przygotowanie krok po kroku

Przygotowanie

1. Umyj warzywa, pozostawiajgc skorki. Zetrzyj buraki; jabtko podziel na ¢wiartki i usun gniazdo
nasienne.

2. W garnku umiesc¢ sktadniki oprocz majeranku, soli, octu i soku porzeczkowego. Wlej 2,5-3 | zimnej
wody, przykryj i ogrzewaj.

3. Gdy wywar zacznie bulgota¢, zmniejsz ogieh do minimum. Gotuj godzine. Dodaj majeranek, sok i
ocet; odstaw na noc.

4. Nastepnego ranka odcedz barszcz, doktadnie odciskajgc sok z warzyw.

5. Podgrzej odcedzony wywar; dopraw solg, swiezo mielonym pieprzem i majerankiem. Podaj goracy,
sam lub z uszkami.

Uwagi

Uwaga: Jezeli brakuje czasu, zamiast catej nocy wystarczg 3 godziny odstawienia.

Zrédfo przepisu: https://jadlonomia.com/przepisy/moj-barszcz-wigilijny/



