Chlodnik litewski
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SKLADNIKI:

1 peczek botwinki z wiekszymi buraczkami

500 ml bulionu

400 g kefiru / zsiadtego mleka

400 g Smietany 18%

2 tyzki posiekanego szczypiorku

2 tyzki posiekanego koperku



2 mate ogorki gruntowe

1/2 zabka czosnku

1 tyzeczka octu

PRZYGOTOWANIE:

Zrédio:

Botwinke dokfadnie umy¢, odcig¢ buraczki, obrad je, posieka¢ w drobng kosteczke. todyzki i liscie
botwinki réwniez drobno posiekac.

Zagotowac rosot, dodac buraczki i grubsze todyzki, gotowad pod przykryciem przez ok. 15 minut, na
$rednim ogniu, do miekkos$ci buraczké4w. Na 5 minut przed kohcem gotowania dodac liscie. Wywar
ostudzic.

Do letniego wywaru dodac¢ kefir lub zsiadte mleko, Smietane, tyzke posiekanego szczypiorku i tyzke
koperku, jednego obranego i pokrojonego w kosteczke lub startego na tarce ogérka.

Doprawi¢ startym czosnkiem, sola, pieprzem i octem. Wymieszac i schtodzi¢ w lodéwce. Podawac z
ugotowanymi jajkami na twardo, pozostatym startym obranym ogérkiem oraz mtodymi ziemniakami.
Pozostatg posiekang zielenine wykorzystac¢ do dekoracji chtodnika i ziemniakdw.
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