Barszcz wigilijny z pieczonych burakéw
Jeszcze zdazysz zrobi¢ przepyszny barszcz wigilijny. Upieczone buraki dodaja

barszczu stodkiego aromatu. Wczesniej gotowatam buraki, ale to nie byto to samo,
barszcz nie miat tego aromatu, ktéry zyskuje dzieki upieczeniu burakoéw .
Barszcz, mimo dodawania octu, przy gotowanych burakach nie miat takiego koloru
ani stodkiego smaku. Barszcz na pieczonych burakach zachowat piekny kolor i
zyskat aromatyczny stodki smak. Barszcz prawdziwego aromatu nabierze jutro, cho¢
i tak juz dobrze smakuje, ze ciezko sie mu oprzec. Najlepiej w duzym kubku.

Na dwéch krzestach utozytam drewniang podstawe, na ktérej potozytam lustro. Dwie
biate buliondéwki utozy*am wprost na lustrze. Dla kontrastu utozytam listki
laurowe i koto miseczek potozytam srebrne tyzeczki. Dodatkowo odbijatam
wpadajace Swiatto okienne, tak by osSwietlié¢ przdéd buliondéwek. Najbardziej
zalezato mi, by uchwyci¢ piekny buraczany kolor barszczu. Ustawienia: F/5,6,
1/3s., skok +0,3.


http://www.manufakturaciastek.pl/barszcz-wigilijny-z-pieczonych-burakow/

D —— e [0 D

muufl‘k.tm.l Canmsfele s e tl,fﬂ'bl'

Na garnek barszczu potrzebujesz:
= 6 burakow,

» wtoszczyzna (2 marchewki, 1 por, 2 pietruszki),

2-3 tyzki octu,

s6l i pieprz do smaku,

majeranek wedle uznania,

ewentualnie 100 ml ekologicznego koncentratu barszczu

Buraki piecz w 190 stopniach przez godzine. Nie obieraj ich ze skérki. Po
upieczeniu niech przestygng. W miedzyczasie przygotuj bulion warzywny z
wtoszczyzny.

Buraki zmiel na drobne paski razem ze skoéra. Dodaj do bulionu warzywnego. Gotuj
na wolnym ogniu okot*o godziny, nie doprowadzaj barszczu do wrzenia. Dopraw octem



(Lub sokiem z cytryny), dzieki temu barszcz nie straci pieknego koloru. Dopraw
barszcz przyprawami. Je$li czego$ Tobie brakuje, dodaj odrobine dobrej jakosci
koncentratu. PrzecedZ barszcz przez sitko, by pozby¢ sie burakéw i wtoszczyzny.

Smacznego!



