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30 dkg ttustych kosci wotowych, 1 1/4 | zimnej wody, 2 Sredniej wielkosci
marchwie, 1 pietruszka, spory kawatek selera, 1 sredni por, 2 listki laurowe,
4 ziarenka ziela angielskiego, 2-3 ziarenka pieprzu czarnego, sol, cukier,
ocet

4 duze, mocno czerwone burakil Kosci wotowe lub mieso wotowe z koécig
tukowg i ew. z dodatkiem 15 dkg przerosnigtego ttuszczem miesa wieprzowego
zala¢ 1 1/4 | wody, dodac oczyszczone warzywa i przyprawy, sol do smaku i
ugotowaé wywar. Obrane, mocno czerwone buraki pokraja¢ w talarki, zala¢ w
osobnym garnuszku 1/2 | wody z dodatkiem tyzki octu i gotowac najmniej 1/2
godz.

Przecedzony rosét zmieszaé ze smakiem buraczanym i raz jeszcze zagotowac po
odrzuceniu burakéw. Dodac¢ wg smaku 1 tyzke lub wiecej cukru, octu i
ewentualnie 1/2 szklanki wina. Chcac nadac barszczowi lepszy kolor mozna
utrzeC 1 buraka, wtozy¢ na sitko i przelac przez nie barszcz.

Barszcz podaje sie czysty z pasztecikami lub z pierogami z wotowego miesa.




