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1 szklanka zsiadtego mleka, 1 szklanka Smietany, 1 szklanka rosotu z
cieleciny (odtluszczonego), 2 szklanki kwasu buraczanego, 1 peczek
botwinki z buraczkami, 1 Swiezy ogorek, 3/4 szklanki pokrojonej w kostke
gotowanej cieleciny, 3/4 szklanki ugotowanych, pokrojonych w kostke
szyjek rakowych lub szynki, 4 jajka, koperek, sok z 1/2 cytryny, szczypiorek,
soOl, pieprz, cukier

Botwinke umy¢, posiekac. Buraczki oskrobac, optukac i drobno posiekac lub, jesli
sg wieksze, zetrzec na tarce do jarzyn. Botwinke i buraczki ugotowac w 1 1/2
szklanki wody. Ostudzi¢, wla¢ buraczany, zimny rosét, mleko, Smietane. Ogérki
obraé, pokroi¢ w drobng kostke. Zielenine drobno posiekaé. Ogorki, mieso, szyjki
rakowe, zielenine wrzuci¢ do chtodnika, przyprawic¢ sokiem z cytryny, cukrem,
solg i pieprzem. Wymieszac. Jajka ugotowaé na twardo, ostudzié, obrac i pokroi¢
w Cwiartki, doda¢ do chtodnika. Umiesci¢ w chtodzie na co najmniej 1 godzine.
Podawac z pieczywem lub mtodymi ziemniakami posypanymi koperkiem i
polanymi stopionym mastem lub stonina.
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