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ZUPA CHLODNIK Z BOTWINKI

Sktadniki:
e 3 duze buraczki
3 - 2 peczki mtodej botwiny
3 tyzki bezglutenowej przyprawy warzywnej do potraw
V2 tyzeczki soli
4 tyzki cukru
sok z dwdch cytryn
4 mate kubeczki jogurtu naturalnego (bezglutenowego)
6 Srednich ogoérkow matosolnych
1 ogorek swiezy
1 peczek swiezego drobno pokrojonego koperku
4 jajka (ugotowane na twardo)

Wykonanie:
e buraczki obra¢ ze skorki, podzieli¢ na 4 czesci, wrzuci¢ do garnka i zala¢ wodg (okoto
2 litréw) oraz dodac przyprawe warzywna, sol i cukier

e buraczki gotowac, az stang sie bardzo miekkie, a wywar nabierze mocnej czerwonej

barwy - wéwczas buraczki nalezy wyja¢ (mozna je wykorzystac¢ do innej potrawy)

e botwinke bardzo doktadnie kilkakrotnie optuka¢ pod zimng biezgcg wodg i cato$¢ pokroic:
mtode buraczki na talarki, todygi na kawatki o dlugosci 0,5 cm, a liscie na paseczki
o szerokosci 0,5 cm
pokrojong botwinke wrzuci¢ do wywaru i gotowac do migkkosci
nastepnie doda¢ sok z wycisnietych cytryn i sprawdzi¢, czy smak jest odpowiednio
stodko-kwasny
garnek odstawi¢ do catkowitego schtodzenia
ogorek swiezy obrac, a nastepnie wraz z ogérkami matosolnymi pokroi¢ w drobng kostke
czesc ostudzonej zupy (sam ptyn) odla¢ do innego naczynia i potgczy¢ z jogurtem
do zimnej zupy doda¢ zupe z jogurtem, pokrojone ogorki, koperek i catos¢ dobrze
wymieszac
przed podaniem zupe nalezy wstawi¢ przynajmniej na dwie godziny do lodowki
e ugotowane jajka na twardo podzieli¢ na ¢wiartki, utozy¢ na talerzu i zalaé zimnym

chtodnikiem

Chtodnik najlepiej smakuje z mtodymi pieczonymi ziemniakami.
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