Barszcz wigilijny

Barszcz wigilijny - tradycja w
czerwonej odstonie

Intensywnie czerwony, aromatyczny i peten gtebi smakowej -—
barszcz wigilijny to prawdziwa gwiazda S$wigtecznego stotu.
Przygotowany na bazie soczystych burakéw, wzbogacony bukietem
warzyw 1 przypraw, zachwyca nie tylko kolorem, ale 1
wyjatkowym smakiem, ktory przywotuje wspomnienia rodzinnych
Swigt.

Dla kogo?

Barszcz wigilijny to propozycja dla wszystkich mitosSnikow
tradycyjnej kuchni polskiej. Doskonale sprawdzi sie zardéwno na
stole rodzinnym, jak i podczas przyjecia dla przyjacidt. Jest
to danie, ktdére zadowoli nawet najbardziej wymagajagcych
smakoszy, a jego przygotowanie, cho¢ wymaga nieco czasu, nie
jest skomplikowane.

Na jaka okazje?

Trudno wyobrazi¢ sobie wigilijng wieczerze bez czerwonego
barszczu z uszkami. Ta zupa to jeden z najwazniejszych
elementéw Swigtecznej tradycji, ktdéry gosci na polskich
stotach od pokolen. Jej gteboki smak i aromat tworzg
niepowtarzalny klimat Bozego Narodzenia, wprowadzajac
wszystkich w Swigteczny nastréj.

Czy wiesz o tym?

Sekret doskonatego barszczu tkwi w odpowiednim przygotowaniu
sktadnikow. Przypalona na palniku cebula nadaje zupie
charakterystyczny, lekko dymny aromat, a kwasne jabtka
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podkreslajg smak burakéw. Warto wiedzieé, Ze barszcz najlepiej
smakuje, gdy odstoi sie przez noc w chtodnym miejscu — wtedy
wszystkie smaki doskonale sie przenikajg.

Dla urozmaicenia

Klasyczne uszka z farszem z kapusty i grzybdéw to idealne
dopetnienie barszczu, ale mozesz eksperymentowac! Sprdébuj
poda¢ zupe z pasztecikami z ciasta francuskiego lub krokietami
z grzybami. Dla nowoczesnej odstony mozesz tez przygotowad
barszcz klarowany i poda¢ go w filizankach jako elegancki
starter wigilijnej kolacji.
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