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Wigilijny barszcz z uszkami

data aktualizacji: 2020.12.24 autor: Beata Pierzchata

Skladniki

na barszcz:

- 2 kg burakow éwiklowych
- 70 g suszonych grzybéw

- 2 cebule

- 2 ziarenka ziela angielskiego
- 1 1i$¢ laurowy

- sok z cytryny

- cukier

- s0l i pieprz

na ciasto:

-+ 200 g maki



- 1 tyzka oleju

+ 50l

na nadzienie:

+ grzyby z wywaru

- 1 lyzka tartej butki
- 1 lyzka masta

- 1 cebula

- 1 jajko

- 8ol i pieprz
Przygotowanie

Grzyby umyj, zalej nieduza iloscia zimnej wody. Mocz 2-3 godz., potem ugotuj do miekkosci w tej
samej wodzie, odcedz (wywar zachowaj). Buraki obierz, optucz, drobno pokroj lub zetrzyj na tarce o
duzych oczkach, wrzu¢ do garnka. Dodaj obrane i pokrojone cebule oraz przyprawy. Wlej 3 litry
zimnej wody i gotuj, az buraki beda miekkie. Gdy wystygna, przecedz wywar, dolej wywar z grzybdw,
zagotuj. Barszcz przypraw cukrem, pieprzem, sola i sokiem z cytryny.

Przygotuj uszka: cebule obierz, posiekaj, zeszklij na masle. Dodaj posiekane grzyby i butke tarta,
wymieszaj. Gdy masa przestygnie, wbij jajko, wymieszaj. Nadzienie przypraw pieprzem oraz sola.
Make i szczypte soli wymieszaj widelcem z kilkoma tyzkami goracej wody oraz olejem. Gdy masa
przestygnie, zagnie¢ ciasto. Cienko je rozwaltkuj i pokr6j na nieduze kwadraty. Na kazdym utéz
porcje nadzienia. Z16z ciasto po przekatnej. Mocno zlep, zaciskajac brzegi powstatych tréjkatow.
Dwa konce zlep formujac uszka. W6z uszka do lekko posolonego wrzatku i gotuj, az wyplyna.
Odcedz, roztéz do talerzy i zalej goracym barszczem.
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