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Barszcz czerwony wigilijny

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 10 min
Liczba porcji: 6

Czas gotowania: 45

Uzyte akcesoria :

- tarcza

Przygotowanie :

1.

Przygotowac¢ warzywa: obra¢ 100 g marchwi, 50 g pietruszki i 80 g selera,
pokroi¢ na mniejsze kawatki. Buraki obrac ze skérki, pokroi¢ na mniejsze
kawatki. Czosnek obra¢. Grzyby suszone (1-2szt) wtozy¢ do miseczki, zalac
cieptg wodg, pozostawi¢ do namoczenia na ok 30 min. Po tym czasie odla¢ wode.
W naczyniu miksujgcym zatozy¢ trzpien do montazu tarczy i tarcze do ciecia w
plastry. Zamknac¢ dzbanek pokrywa tarczy. Pokroi¢ buraki popychajgc je
popychaczem. - czas 20 sekund, predkos¢ 6.

Otworzy¢ pokrywe, zdjgc tarcze i trzpien. Do dzbanka z burakami wtozy¢ obrane
warzywa, hamoczone grzyby suszone, 3 liscie laurowe, 4 ziarna ziela
angielskiego, 3 obrane zgbki czosnku. Wla¢ 1,8 litra wody, wsypac 1 tyzke soli.
Zamkngc¢ pokrywa dzbanka, zamkngc¢ zaslepke, gotowad barszcz - temperatura
100°C, czas 35 min, predkos¢ 1.

Otworzy¢ pokrywe, do barszczu dodac¢ 1 czubatg tyzke majeranku, 0,5 tyzeczki
pieprzu oraz 1 czubatg tyzeczke cukru. Zamkngc¢ pokrywe, gotowac -
temperatura 100°C, czas 10 min, predkos¢ 1.

Otworzy¢ pokrywe, do barszczu dodac¢ sok wycisniety z 1 cytryny. Barszcz
zamieszac topatka, sprébowad, ewentualnie doprawi¢ zupe. Nie gotowac .
Barszcz przelac przez sitko/koszyczek do innego naczynia, podawac z
pasztecikami, uszkami lub krokietami.



Wskazéwki :

Grzyby nalezy moczy¢ przez 30 min.



