ANIA STARMACH

Wigilijny barszcz czerwony z uszkami

Co kupic¢?
Barszcz
51  wody

4  korzenie pietruszki

6 marchewek

1 seler
1 por
2 cebule

4kg burakow
20g suszonych grzybow
150ml  wody do namoczenia grzybow
2l przygotowanego wczesniej zakwasu (link do zakwasu znajdziesz we wskazowkach)
2 liscie laurowe
4  ziarna ziela angielskiego
0.5 cytryny (sok z potowki cytryny)
2  zgbki czosnku
1  duza szczypta majeranku
1 tyzka masta
sol, pieprz
Uszka
600g maki pszennej
400ml  cieptej wody (temperatura okoto 50 stopni)
Farsz
120g suszonych prawdziwkow

500ml  wody
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1 cebula
1 tyzka masta
migzsz z jednej butki kajzerki

sol, pieprz

Jak przygotowac?

Barszcz

1.  Grzyby umiesc w niewielkim rondelku i zalej cieptg wodg (okoto 150 ml), po 30 minutach rondelek
umiesc nad ogniem i podgrzewaj na niewielkim ogniu przez okoto 40 minut. Po tym czasie grzyby
posiekaj, wode zachowa.

2. Dwie cebule obierz, drobno posiekaj i przysmaz na masle.

3. Warzywa (buraki, marchew, seler, pietruszka, por) obierz i zetrzyj na tarce o duzych oczkach

(mozesz sie tez wspomoc robotem kuchennym ze specjalng naktadkg).

4. Warzywa umiesc¢ w duzym garnku, dodaj przysmazong cebule, wodeg, liscie laurowe, ziele
angielskie.

5. Barszcz zagotuj, a nastepnie gotuj na matym ogniu przez 30 minut.

6. Po tym czasie przelej barszcz przez sito, tak aby pozbyc sie wszystkich warzyw (mozesz tez

wytowic warzywa tyzkg cedzakows).

7. Do barszczu dodaj zakwas, grzyby i wode spod grzybow, rozgnieciony czosnek, cukier, sok z

cytryny, majeranek.

8. Barszcz ponownie zagotuj, pozbadz sie czosnku, dopraw solg i pieprzem, podawaj z uszkami.
Uszka (okoto 120 sztuk)

9. Grzyby zalej cieptg wodg, odstaw na 2 — 3 godziny.

10.  Po tym czasie grzyby z woda przelej do rondelka i gotuj na matym ogniu przez 45 minut (az
grzyby bedg miekkie).

11.  Cebule obierz, posiekaj i przysmaz na masle, przetoz do miski.
12.  Grzyby odcedz (wode zachowaj) i drobniutko pokroj, umies¢ w misce.

13.  Miagzsz kajzerki namocz w wodzie po grzybach, dodaj do grzybow.
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Farsz wymieszaj i dopraw do smaku solg i pieprzem.

Teraz czas na ciasto: mgke umiesc na stolnicy, powoli dodawaj cieptg wode. Ciasto wyrabiaj, az

stanie sie gtadkie i elastyczne, powinno byc dosc miekkie.
Ciasto umiesc na talerzyku i przykryj miskg, powinno odpoczywac okoto 30 minut.
Po tym czasie odkroj kawatek ciasta i bardzo cienko rozwatkuj, w ciescie wycinaj mate kotka.

Na srodku kazdego kotka naktadaj matg porcje grzybowego ciasta, zlep brzegi, a nastepnie zlep
konce.

Uszka wrzucaj (partiami, nie wszystkie na raz) na wrzatek i gotuj 1 — 2 minuty.

Uszka mozesz zjesc od razu, zamrozic lub przechowywac 3 — 4 dni w lodowce.
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