BezOkruszka.pl

Zdrowe i pyszne
przepisy bezglutenowe

Barszcz wigilijny

- zakwas buraczany PRZEPIS NA OK. 2,5 LITRA BARSZCZU

- 1,5 1 wody
- 2 marchewki Bezglutenowy
- mata pietruszka o "

- kawatek selera
- biata czeé¢ pora
- 2 licie laurowe

Weganski

- 2 tyzeczki suszonego majeranku n‘t::,.-
- 0,5 szklanki wywaru z gotowania
grzybow (np. z pierogéw z kapusta Barszcz najlepiej przygotowaé dzieri
iarz bami) przed Wigilig — przez noc nabierze
_g y gtebi smaku.
- pieprz
- s0l

1. W duzym garnku zagotuj 1,5 | wody i dodaj przygotowana
(wczesniej obrang i umyta) jarzynke z li$émi laurowymi. Gotuyj
pod przykryciem na malym ogniu przez ok. 30—40 minut.

2. Kiedy wywar bedzie gotowy, lyzka cedzakowa wyjmij
warzywa. 3. Nastepnie dodaj kiszone buraki (cala zawartos¢
sloika), majeranek, $wiezo zmielony pieprz oraz sol. Trzymaj
na minimalnym ogniu przez ok. 15 minut — powinien tylko
delikatnie sie podgrzewac (nie gotowac, aby nie stracit koloru!).
Na koniec wlej do garnka grzybowy wywar i dopraw sola

i pieprzem do smaku. 4. Barszcz odcedzamy od buraczkow
dopiero nastepnego dnia, przed podaniem. Podawaj czysty,

z uszkami lub pierogami.
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