Barszcz ukrainski

Barszcz ukrainski - tradycja w
nowoczesnym wydaniu

Barszcz ukrainski to aromatyczna, sycaca zupa peina warzyw,
ktéra rozgrzewa i dostarcza wielu wartos$ci odzywczych.
Przygotowanie tego dania jest niezwykle proste — wystarczy
ugotowaC pokrojone w kostke ziemniaki w 2 litrach wody, doda¢
kostke rosotowg Knorr oraz mrozone warzywa. Po okoto 10
minutach gotowania zaprawiamy wywar Smietang i doprawiamy
torebkg barszczu czerwonego Knorr. Na koniec posypujemy
Swiezym koperkiem, ktéry nadaje potrawie Swiezosci i aromatu.

Dla kogo?

Barszcz ukrainski to idealna propozycja dla catej rodziny.
Jest to danie, ktore zadowoli zardéwno dorostych, jak i dzieci.
Dzieki bogactwu warzyw dostarcza wielu witamin i mineratéw, a
dodatek kietbasy sprawia, ze zupa staje sie jeszcze bardziej
sycagca 1 petnowartosciowa.

Na jaka okazje?

Ta pyszna zupa sprawdzi sie doskonale jako codzienny obiad lub
kolacja, szczegdélnie w chtodniejsze dni. Przygotowanie zajmuje
zaledwie pét godziny, co czyni jag idealnym wyborem, gdy mamy
mato czasu, a chcemy poda¢ co$ pozywnego i smacznego.

Czy wiesz, ze?

Tradycyjny barszcz ukrainski pierwotnie przyrzadzano z ziela
zwanego barszczem, ktore zakwaszano kwasem z magki ryzowej.
Wspbétczesna wersja znaczgco rozni sie od dawnej receptury, ale
zachowuje charakterystyczny smak i kolor, ktéry zawdziecza
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barszczowi czerwonemu Knorr.

Dla urozmaicenia

Aby urozmaici¢ danie, mozesz doda¢ do zupy pokrojong w kostke
kietbase lub przygotowaé¢ mate pulpeciki z miesa mielonego.
Tradycyjnie barszcz ukrainski podaje sie z pszennym pieczywem
lub ziemniakami, co czyni go jeszcze bardziej sycacym 1
petnowartosciowym positkiem.
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