Barszcz czerwony wigilijny

Tradycyjny Barszcz Czerwony
Wigilijny

Aromatyczny, intensywny w smaku i gteboki w kolorze — barszcz
czerwony to prawdziwa gwiazda wigilijnego stotu. Przygotowanie
tej wyjatkowej zupy zajmie Ci zaledwie 30 minut, a efekt
zachwyci wszystkich domownikéw. Sekret tkwi w potaczeniu

wyrazistego smaku burakdéw z aromatem suszonych grzybéw i
starannie dobranych przypraw.

Dla kogo?

Barszcz czerwony wigilijny to propozycja dla catej rodziny.
Jego delikatny, lekko kwaskowy smak przypadnie do gustu
zarowno dorostym, jak i dzieciom. To takze doskonata opcja dla
0s6b poszukujgcych tradycyjnych, polskich smakéw w nowoczesnym
wydaniu — szybko i bez kompromiséw w kwestii smaku.

Na jaka okazje?

Cho¢ nazwa wskazuje na wigilijne pochodzenie, ten barszcz
sprawdzi sie nie tylko podczas Swigtecznej kolacji. Mozesz
poda¢ go jako elegancka przystawke podczas rodzinnego obiadu
czy spotkania z przyjacidéimi. W chtodniejsze dni stanowi
rowniez rozgrzewajacy, peten wartosci odzywczych positek.

Czy wiesz, ze?

Suszone grzyby warto pokroi¢ w cienkie paseczki zamiast
dodawa¢ w catosci — dzieki temu lepiej uwolnig swéj aromat i
stang sie przyjemniejsze w konsystencji. Potaczenie burakéw z
grzybami to klasyczne zestawienie smakdéw, ktdére od pokolen
gosci na polskich stotach.


https://multicook.zgora.pl/blog/barszcz-czerwony-wigilijny/
https://multicook.zgora.pl/barszcz-ukrainski

Dla urozmaicenia

Barszcz mozesz podawal na rozne sposoby: solo jako wyrazista
zupe, z delikatnymi uszkami z grzybowym nadzieniem, z
pierozkami lub z ugotowang fasolg Jas$. Kazda wersja ma swdj
niepowtarzalny charakter i pozwala odkry¢ nowe oblicze tej

klasycznej zupy.


https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/zupa-zupa-krem-barszcz

