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Skladniki:

 peczek botwinki (ok. 5 srednich buraczkéw oraz liscie z todygami)
e 1-2 Swieze ogorki
¢ 1-2 peczki rzodkiewek



¢ 4 z7abki czosnku

 peczek koperku

1 1 jogurtu naturalnego, kefiru lub zsiadtego mleka, do wyboru lub ich mieszanka
e przyprawy: sol, pieprz, sok z cytryny

1/2 jajka ugotowanego na twardo na osobe

sok z 1/2 cytryny

Wykonanie:

Ugotowac jaja na twardo. Mlode buraczki odcia¢, obraé, umy¢ i pokroi¢ w drobna kostke. Lodygi z
lisémi przebra¢, zwiedte liscie odrzucié¢, a pozostate optukaé¢ doktadnie woda i drobno posiekac.
Nastepnie zala¢ woda w takiej ilosci, aby byly przykryte - ok 1/2-0.75 litra. Zagotowac i pogotowac
2-3 minuty; buraczki beda miekkawe, ale pottwarde. Doda¢ do ugotowanych burakéw sok z cytryny,
a nastepnie ostudzic¢ je wstawiajac garnek do zimnej wody.

W miedzyczasie pokroi¢ w kosteczke obranego ogorka i umyte rzodkiewki i przetozy¢ catosé do
garnka o pojemnosci ok. 3 1. Doda¢ przecisniety przez praske, obrany czosnek, a nastepnie kefir,
jogurt lub ich mieszanke oraz ugotowang, ale schtodzona botwinke. Doprawi¢ solg, pieprzem
ewentualnie czosnkiem do smaku i wymiesza¢. Na koniec doda¢ peczek posiekanego koperku.
Podawac¢ schtodzony z jajkiem ugotowanym na twardo.

Zarowno smak jak i kolor nabieraja intensywnosci po kilku godzinach od przygotowania, stad warto
chtodnik przygotowac wczesniej i dobrze schtodzi¢ w loddwce. Najlepszy jest na drugi dzien.
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