Barszcz bialy tradycyiny

Czeqgo potrzebujesz:

wywar:

ok. 0,5 - 0,7 | wywaru warzywnego (z selera, pora, pietruszki)
li5¢ laurowy

zZiele angielskie

0,51 zuru

garsc¢ suszonych grzybow

3 - 6 zabkdw czosnku

majeranek

sl i pieprz

wsad:

ok. 25 dag twarogu
tarty Swiezy chrzan
jajka na twardo
chleb razowy

Jak to zrobi¢:

Suszone grzyby (podgrzybki, prawdziwki) namaczamy w ok. 0,5 litra wody,
zostawiamy do zmiekniecia na co najmniej kilka godzin, nastepnie gotujemy grzyby
w tej samej wodzie, w ktorej sie moczyty, do miekkosci.

Po ugotowaniu taczymy grzyby razem z woda, w ktorej sie gotowaty z wywarem
warzywnym, gotujemy chwile i dodajemy zur, czosnek i majeranek. Gotujemy 5-10
minut mieszajac - szczegdlnie podczas dolewania zuru. Jesli barszcz wychodzi za
gesty i przywiera do dna mozna rozcienczy¢ go goracg woda.

Otrzymujemy zawiesistg zupe z grzybami. Rozlewamy do talerzy i dodajemy wedle
uznania pokrojone jajka, twardg, pokruszony chleb, obowigzkowo chrzan - starty,
a jeszcze lepiej skrobany na $wiezo nad talerzem (tarty chrzan ciemnieje
i ewentualnie zeby temu zapobiec mozna go skropi¢ cytryng, dlatego lepiej oskrobac
Swieze widrki bezposrednio do zupy z obranego korzenia).

UWAGI: zur mozna kupi¢ w dobrej piekarni lub zrobi¢ samemu.
Sktadniki: 1/2 szklanki maki zytniej razowej (maka na zurek), 1/2 | przegotowanej
cieptej wody, 3 zabki czosnku, kromka chleba.

Sposob wykonania: make wymiesza¢ z wodg i wla¢ do kamiennego garnka. Dodaé
obrane zabki czosnku i chleb. Przykry¢ i odstawi¢ w ciepte, ciemne miejsce na 4-5
dni.

Smacznego!



Kotlety z selera

Czeqgo potrzebujesz:

na litr wywaru warzywno-ziotowego:

(wtoszczyzna, lubczyk, ziele angielskie, pieprz, liS¢ laurowy);
2 tyzki sosu sojowego

1 duzy seler (na 3-4 osoby)

1 jajko

otreby pszenne

orzechy (lub migdaty)

olej do smazenia

Jak to zrobi¢:

Przygotowujemy wywar z warzyw i ziot. Kroimy seler w plastry grubosci ok. 1 cm
i gotujemy go w wywarze, tak zeby byt miekki, ale nie rozgotowany. Przygotowujemy
panierke z otrebow i drobno pokruszonych (posiekanych) orzechow lub migdatéw.
Plastry selera po ugotowaniu odcedzamy i po wystygnieciu otaczamy w roztrzepanym
jajku i panierce, i smazymy z obu stron na oleju.

UWAGI: Mozna tez pokroi¢ seler na ciensze plastry, po ugotowaniu przetozy¢ je
plastrem zottego sera i smazy¢ w panierce jak wyzej.

Smacznego!



