Barszcz ukrainski
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Skladniki:

e 2 kg zeberek wieprzowych

5 burakéw

200 g bialej fasoli (moze by¢ z puszki)
Y kg ziemniakow

Y niewielkiej gtowki kapusty

2 marchewki

1 pietruszka

2 cebule

250 g Smietany

200 g koncentratu pomidorowego
1 1is¢ laurowy

1 cytryna

2 zabki czosnku

natka pietruszki

koperek



e s0l, pieprz
Przygotowanie:

Zeberka posoli¢ i podsmazyé, przelozy¢ do garnka. Obra¢ marchew, pietruszke i jedna cebule, i
doda¢ do garnka. Mieso i warzywa zala¢ woda (ok. 2,5 1) i gotowa¢ na matym ogniu. Dodac fasole
(uprzednio namoczong przez przynajmniej 12 godzin). W osobnym garnku ugotowac buraki, bez
obierania. Po ugotowaniu zala¢ zimna woda. Ziemniaki obrac¢, pokroi¢ i doda¢ do garnka z wywarem.
Kapuste pokroi¢ w mate paski i gotowaé w osobnym garnku. Gdy bedzie prawie miekka, odcedzic i
przetozy¢ do wywaru.

Uwaga, podczas gotowania nie nalezy przykrywac garnka.

Druga cebule pokroi¢ w kostke i usmazy¢ na oleju na ztoto, dodaé¢ koncentrat pomidorowy oraz
$mietane i dusic¢ przez ok. 10 minut na niewielkim ogniu. Obra¢ buraki, zetrze¢ na tarce i doda¢ na
patelnie. Dusi¢ ok. 10 minut, az powstaly sos sie zredukuje.

W miedzyczasie doda¢ do garnka z zupa starty czosnek, lis¢ laurowy, sok z potowy cytryny oraz sol i
pieprz. Nastepnie doda¢ zawartos¢ patelni, doprowadzi¢ do wrzenia i od razu zdja¢ z ognia.

Podawac z posiekanymi ziotami i kleksem $mietany. Do barszczu mozna zaserwowac réwniez
pampuszki - ukrainskie czosnkowe buteczki.

Zrédto: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/34098-barszcz-ukrainski



