Wigilijny barszcz czerwony z uszkami

Skiadniki:

Ciasto na uszka:

Farsz:

350 g maki pszennej

okoto 150 ml goracej wody
1 jajko

szczypta soli

600 g kapusty kiszonej
50 g suszonych grzybow
1 cebula

1 zgbek czosnku

sol

pieprz

Barszcz:

1,5 kg czerwonych burakéw
2 - 2,51 wody

3 marchewki

2 Srednie pietruszki

1 maty seler

2 kwasne jabtka

sok z V2 cytryny

2 zabki czosnku

2 duze suszone grzyby

4 ziarna ziela angielskiego
8 ziaren czarnego pieprzu
2 listki laurowe

sol

pieprz $wiezo mielony
cukier trzcinowy lub miéd
majeranek - opcjonalnie

Barszcz czerwony to bardzo tradycyjna zupa
wigilijna. Na pewno pojawi si¢ na kazdym
wigilijnym stole, wigc przyda si¢ Wam dobry
przepis na wigilijny barszcz czerwony z
uszkami.


http://www.familie.pl/article/image/index/filename/zUCLZm

Wykonanie KROK PO KROKU:

Przygotowanie uszek:

1.

2.

w

Z maki, jajka i wody, szybko zagnie$¢ ciasto, zawing¢ w folie spozywczg,
odtozy¢ na okoto 40 minut lub dtuze;j.

Grzyby zala¢ woda, gotowac¢ do miekkosci, po ugotowaniu odcedzi¢ (zostawic
wode z gotowania grzybow). Grzyby drobno posiekac lub zmielic w maszynce
do miesa.

Cebule posieka¢ w kostke.

Kapuste kiszong wyptuka¢ w wodzie i doktadnie odcisngé, pokroi¢ na drobne
kawatki.

Na patelni rozgrzac olej, przesmazy¢ cebule przez 3 minuty, nastepnie dodac
czosnek, grzyby i kapuste, smazy¢ przez 8 minut ciggle mieszajgc, dodac
odrobine wody, ktéra zostata po ugotowaniu grzybéw, doprawi¢ do smaku,
zdjac z ognia, przestudzic.

Ciasto rozwatkowaé, pokroi¢ na kwadraty o wymiarach 4 x 4 cm.

Na kazdy z kwadratow natozy¢ tyzke farszu. Ciasto sklei¢ tak, aby powstat
trojkat, nastepnie sklei¢ ze sobg dwa konce trdjkata, owijajgc uszko wokédt
palca, powstanie " pierscionek".

Do duzego garnka wla¢ wode, zagotowac¢ z tyzka soli, na wrzatek wrzucic
uszka, gotowal przez okoto 2 minuty do chwili, kiedy wyptyng na wierzch,
wyjac tyzkg cedzakowa.

Przygotowanie barszczu:

rodE

o wu

Buraki obierac ze skérki, przekroi¢ na mniejsze kawatki.

Pozostate warzywa réwniez obrac ze skérki, umyc.

Do duzego garnka nala¢ wode, doda¢ warzywa, zagotowac.

Kiedy barszcz nabierze pieknego bordowego koloru, dodaé sok z cytryny,
zakwaszenie barszczu sprawi, ze kolor pozostanie wyrazny.

Do barszczu doda¢ majeranek, przyprawi¢ pozostatymi przyprawami.

Gotowac barszcz pod przykryciem do miekkosci warzyw.

Ugotowany barszcz mozna zestawi¢ z ognia, odstawi¢ w chtodne miejsce do
nastepnego dnia.

Barszcz przed podaniem przecedzi¢ przez sito, jeszcze raz doprawi¢ do smaku
przyprawami.

Nalac porcje na talerz, wiozy¢ kilka uszek.
Smacznego!

Zobacz wigcej: http://www.familie.pl/artykul/Wigilijny-barszcz-czerwony-z-
uszkami,8424,1.html#ixzz3MKIthPUe
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