Zalgcznik- przepis na potrawe konkursowg

Stowarzyszenie Kobiet Wiejskich
“ROZDRAZEW"

s 33 ul. Sportowa 2
»,Barszcz z uszkami 63-708 ROZDRAZEW

| NIP 621 1808908, Regon 301763191
Uszka z kapusta i grzybami —
SKLADNIKI:

Ciasto

- maka tortowa - 300g,

- bardzo ciepla woda - 125ml,

- jajo éwieze - 1 sztuka,

- olej - 2 tyzki,

- 501 - 1/2 tyzeczki, szczypta cukru;

Farsz

- kapusta kiszona z marchewka - ok 500g,

- grzyby lesne suszone tj. podgrzybki, borowiki - 35g,

- cebula - 1 duza,

- olej do smazenia - 2-3 tyzki, =
- ziele angielskie, li$¢ laurowy, pieprz, sol

Zakwas na barszcz:

- 2 buraki

- 2 zabki czosnku

- 2 liscie laurowe

- 4 ziarenka ziela angielskiego

- 1 1yzka soli gruboziarnistej

- 1/2 lyzeczki cukru

- 1 kromka razowego chleba

- Czysty barszcz:
2-3 buraki , 1 gruby plaster selera , jablko , 2 zabki czosnku
1 lis¢ laurowy, 3 ziarna ziela angielskiego
3 szklanki przecedzonego przez $ciereczke zakwasu
sl , pieprz, cukier

Wykonanie

Przygotowania farszu- Grzyby gotowa¢ w niewielkiej ilosci wody -nastepnie pokroié¢ drobno. Pokroié tez
kapuste kiszona i cebulke. Cebulg podsmazy¢ na oliwie, nastepnie dodac kapuste i grzyby. Dodaé szczypte soli i
pieprzu, nastgpnie dola¢ 1,5 szklanki wrzatku lub wywaru po gotowaniu grzybow. Zostawic¢ pod przykryciem
na Srednio-matym ogniu, az cata woda wyparuje. Doprawi¢- farsz musi by¢ ostry. Farsz najlepiej jest zmieli¢
przy pomocy blendera Iub maszynki do mielenia.

Ciasto -Do miski wrzuci¢ make, wla¢ goraca (nie wrzaca) wode, doda¢ sél i mieszaé. Wyrobié, a nast¢pnie
dzieli¢ na mnicjsze czgéei i walkowaé cienko. Wykrawaé szklanka koétka. Na kazde kolo ukladaé farsz i zlepiac
brzegi z tym ze korice tych pierozkéw zlepiamy, najlepiej zawijaé je wokét palca. Uszka wrzucamy do wrzacej
wody z odrobina thiszczu, delikatnie mieszamy drewniana lyzka i po wyplynieciu gotujemy przez ok. 3-4
minuty.

Wyjmujemy je lyzka cedzakowa, ukladamy jeden obok drugiego, uwazajac aby si¢ nie zlepily. Kiedy wypuszcza
resztki wody, przekladamy je na inny, suchy talerz. Uszka podajemy z barszczem czerwonym.

Przygotowanie Barszczu

Buraki obieramy i kroimy w plastry. Wktadamy do litrowego sloika, dodajac przyprawy i pokruszony chleb.
Zalewamy 3 szklankami przegotowanej, cieplej wody i odstawiamy na 3-4 dni. Robimy czysty barszcz: Buraki
obicramy i tniemy na plastry. Uktadamy w garnku, dodajemy obrane, pokrojone w ¢wiartki jabtko, seler,
pokrojony w stupki czosnek. Wlewamy 2-3 szklanki wody i gotujemy na matym ogniu godzing. Dodajemy
zakwas, zagotowujemy. Przykrywamy, odstawiamy na kilka godzin. Przecedzamy i podgrzewamy.
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