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Skosztuj tradycyjnych ukrainskich potraw - barsazczu i hotubca!

Sktadniki

chudy boczek wieprzowy
2-3 ziemniaki

300 g Swiezej kapusty

1 puszka przecieru
pomidorowego lub 2
pomidory

1 cebuls; 1 szczypta soli
1 wieksza marchewka
olej roslinny do smazenia
1tyzka przyprawy do zup
szczypta mielonego pieprzau

1 lis¢ laurowvy

1 szklanka kwasnej Smietany
1 duzy burak

1 natka pietruszki do dekoradji

Praygotowanie: Mieso pokrojone na kawatki wté2
do garnka, dodaj ziemniaki pokrojone w kostke i
drobno posiekana Swiez3 kapuste, zmniejsz ogien i
gotuj na matym ogniu. Dodaj Llis¢ laurowy i
przypravve do zup. Na patelni usmaz cebule i starta
marchewke. Buraka ugotuj wczesniej w skorce i
zetrzyj na tarce o wiekszych oczkach. Dodaj go do
przygotowane] wczesniej cebuli i marchewki.
Dopraw sola i pieprzem, dodaj koncentrat
pomidorowy, 2 tyzki kwasnej Smietany i krotko
poddus. Na koniec dodaj wszystko do garnka, gotuj
na wolnym ogniu przez 7-10 minut. Po tym czasie
2uUpa jest gotowa do podania. Zaleca sie jednak,
aby barszcz troche sie ,ulezat”. Podczas
serwowania dodaj tyzke kwasnej $mietany na
talerz i udekoruj posiekang Swieza natka pietrusaki.

Sktadnilki

gtowka biatej kapusty
500 g miesa mielonego
(mieszanka wotowiny i
wieprzowiny)

500 g ryzau

1 marchewka

1 cebula

olej roslinny

2 tyzki przecieru
pomidorowego

Sal, pieprz mielony
prayprawa do zup

Praygotowanie: Wtoz gtowke kapusty do wrzacej
wody i stopniowo odrywaj sparzone liscie, odetnij
twardsza czesc¢ liscia, ktora taczy liscie z korzeniem i
umies¢ w misce. Przygotuj nadzienie. Na oleju
podsmaz pokrojona w kostke cebule i starta
marchewke. Sparz ryz i przetdz juz ostudzony do
duzej miski wraz 2 surowym miesem mielonym oraz
podsmazona cebula i marchewka. Dopraw sola i
pieprzem, dodaj przyprawe do zup do smaku i
doktadnie wymieszaj rekami. Nastepnie umies¢
nadzienie w sparzonych lisciach kapusty i zawin.
Reszte kapusty utdz na dnie duzego garnka i na nigj
uktadaj gotowe gotabki blisko siebie. Osolona wode
wymieszaj 2z 2 tyzkami przecieru pomidorowego i 2alej
nig gotabki. Woda musi siega¢ co najmniej do potowy
wysokosci garnka. Catos¢ gotuj na matym ogniu przez
30-40 minut (w 2zale2nosci od ilosci gotabkow).
Podawaj 2z sosem grzybowym, pieczarkowym lub po
prostu ze smietana.
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