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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

3 łyżki Olej rzep�kowy

2 szt Bi�ł� cebul�

1 szt Z�bek czosnku

300 g Ziemni�ki woskowe

3 szt M�rchew

1 szt Pietruszk�

450 g Bur�k czerwony

przegotow�ny

300 g Bi�ł� k�pust�

2 łyżki P�st� pomidorow�

600 ml Wyw�r w�rzywny

200 ml Wod�

1 łyżeczk� Cukier

1 łyżk� Ocet j�błkowy

0.5 szt Cytryn� (sok)

1 szkl�nk� Świeży koperek

250 g Śmiet�n� kremówk�

3 szt  Liść l�urowy

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 młynek  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

B�rszcz Ukr�iński
45—60 Min

Przygotow�nie

1 N�jpierw obierz i drobno posiek�j cebulę i z�bki czosnku. W dużym rondlu

rozgrzej olej rzep�kowy i podsm�ż cebulę i czosnek, �ż będ� przezroczyste.

2 W kolejnym kroku obierz ziemni�ki i korzeń pietruszki i pokrój je w kostkę

wielkości około 1 cm. Umyj m�rchewki i zetrzyj je n� grubej t�rce. K�pustę

bi�ł� umyj i pokrój w cienkie p�ski.

3 Do g�rnk� z cebul� i czosnkiem dod�j ziemni�ki i p�stern�k. Podsm�ż,

ci�gle miesz�j�c.

4 Dod�j koncentr�t pomidorowy, chwilę podsm�ż i degl�suj bulionem

w�rzywnym. N�stępnie dod�j liście l�urowe Kot�nyi, cukier, ocet j�błkowy i

sok z cytryny. Dopr�w sol� i pieprzem.

5 Pokrój bur�k� czerwonego w drobn� kostkę. Dod�j wyw�r w�rzywny, bi�ł�

k�pustę i m�rchewkę i z�lej gor�c� wod�. Gotuj przez kolejne 15 minut, �ż

w�rzyw� będ� ugotow�ne. Jeśli konsystencj� jest zbyt gęst�, możn� dod�ć

jeszcze odrobinę wody.

6 Zupę pod�w�j gor�c� z łyżk� śmiet�ny i świeżym koperkiem.


