crock-pot

BRAND

Gteboki, klarowny barszcz o intensywnym kolorze i aromacie, ktéry dtugo nacigga w Crock-Pocie, zachowujac
naturalna stodycz burakéw. Idealny na Wigilie - klasyczny, ale jeszcze gtebszy w smaku.

& Czas na High: 3H 11! los¢ porcji: 6+
& Czas na Low: 6-7H © Czas przygotowania: 25

* 1,5 kg burakoéw kilka upieczonych, kilka
surowych

* 2 marchewki

* 1 pietruszka

* 1 cebula opieczona na czarno
* 3 zgbki czosnku

* 2 liscie laurowe

* 6 ziaren pieprzu

* 6 ziaren ziela angielskiego

o 2 tyzki soku z cytryny

* 1 tyzka cukru

* 3 litry wody

* 56l do smaku

Buraki umyj, czes¢ pokrdj, czes¢ upiecz w piekarniku dla gltebszego smaku.
Wszystkie warzywa umie$s¢ w wolnowarze, dodaj przyprawy i zalej woda.
Gotuj do uzyskania intensywnego koloru i aromatu.

Na koniec dopraw sokiem z cytryny, cukrem i sola do smaku.

Przecedz i podawaj z uszkami.



