Dla przygotowania 3 litrow barszczu ukraifiskiego potrzebne sgl2:

e Buraki—-360g

e Kapusta swieza—240g

e Ziemniaki—480 g

e Marchew-120 g

o Cebula-90g

o C(zosnek-9¢g

e Przecier pomidorowy —90 g
o Maka pszenna - 18 g

« Smalec—30g

e Tiluszcz kulinarny lub margaryna — 60 g
e Cukier-30g

e Ocet 3% -30ml

« Papryka stodka - 60 g

e Bulion-2,11

Podana masa dotyczy obranych warzyw.

Buraki kroi sie w drobne stupki (ksztalt zapatek), dodaje ocet, ttuszez, cukier, przecier
pomidorowy i dusi z dodaniem niewielkiej ilosci rosotu. Marchew pokrojona w drobne stupki
i cebule pokrojong w potksiezyce podsmaza si¢ na thuszczu.

Do wrzgcego bulionu wklada sie pokrojone w $rednie stupki ziemniaki, doprowadza do
wrzenia, dodaje poszatkowang kapuste i gotuje 10-15 min, nastepnie dodaje si¢ duszone
buraki i podsmazane warzywa. Na 5-10 min przed koncem gotowania wprowadza si¢ make
podsmazang do koloru kosci stoniowej i rozcienczona mata ilo$cig zimnego rosotu lub woda,
papryke stodka, sol, przyprawy. Przed podaniem gotowy barszcz zaprawia si¢ smalcem
roztartym z czosnkiem.

Zaleca sie podawanie barszczu z gotowang wotowing lub wieprzowing. Osobno mozna
podawa¢ pampuszki z czosnkiem.



