Barszcz ukrainski

Na 10 0s6b sg potrzebne

1. ziemniaki 0,7 kg

. burak 0.5 kg

. kapusta 0,7 kg

. marchewka 0,1 kg (1 szt)
.cebula 1 szt duza

. zeberka weprowe 0,7 kg

. $mictana

. masto

9. fasolka

10. s6l, cukier 1 tyzka, list laurowy, pieprz, papryka czerwona
11.presjer pomidoriwy

12. czosnek 1 gtowka

13. natka pietruszki albo kopierka
14. chleb
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Barszcz ukrainski

Dzien dobry pani

Zacznijmy gotowac barszcz ukrainski, a potem opowiem o nim.

1. Migso umy¢ i zanurzy¢ do chtodnej wody 2,5 1, woda zagotuje sig, zebrac
piang, gotowac¢ 40 min.

2. Pokroi¢ cebule kostkami, marchewke na terce, burak pokroi¢ stomka i wlaé
wode (umy¢).

3. Sa 2opcje:

dusi¢ warzywa albo dodawac¢ surowymi w rosot.

4. Bedziemy dusi¢ z mastem $mietankowym (troche, nie smazy¢).

5. Zanurzy¢ warzywa do rosotu, gotowac, zeby kolor zmieniono z czerwonego
do zoltego.

6. Pokroi¢ ziemniaki kostkami i ugotowac.

7. Pokroi¢ kapuste stomka 1 doda¢ w barszcz. Mozna dodac¢ seler.

8. Fasolka jest juz ugotowana, dodajemy w barszcz.

9. Doda¢ sol, przecier pomidorowy, cukier 1 tyzka, lis¢ laurowy, pieprz, ziele
angielskie, pokrojong pietruszke.

10. Smakuje z czosnkiem.

W Ukrainie jest szef kuchni Jewgienij Klopotenko. Jezdzit po catej Ukrainie i
zbieral przepisy na barszcz. Napisat ksigzke “Barszcz do barszczu”. Istnieje 5
gtéwnych skltadnikow barszczu:

- burak;

- cebula;

- marchewka;



- kapusta;

- ziemniaki;

ale sg takie rodzaje barszczu:

- czerwony,

- zielony;

- 26Mty;

- bialy;

- Z fasola;

- ze $liwkami suszonymi.

- Z grzybami;,

- Z gruszkami wedzonymi.

Pierwsza pisemna wzmianka o barszczu pochodzi z 1584 roku. 1 lipca 2022 r.
barszcz ukrainski wpisany UNESCO na liste¢ niematerialnego dziedzictwa
kulturowego. Barszcz smakuje lepiej nastepnego dnia. Ukraincy mowig :”Jesli jest
barszcz, to jest jedzenie”. Barszcz to danie §wigteczne, przygotowywane na Boze
Narodzenie.

Jest najpopularniejszym daniem w Ukrainie.



