SPRAWDZONY PRZEPIS NA

CHL.ODNIK TRADYCYJNY

* 1 litr bulionu jarzynowego
* 1 peczek botwinki z kilkoma
duzymi buraczkami
* 2 lyzeczki soku z cytryny
* 1lyzeczka octu winnego lub
ryzowego
* sol, pieprz

* 400 ml kefiru lub jogurtu naturalnego

Do podania:
ugotowane na twardo jajko, koperek

Botwinke doktadnie optuka¢, odcig¢ korzonki. Buraczki obra¢ i pokroi¢ w malg
kosteczke. L.odyzki posiekac drobno, liscie posiekac na okoto 2-3 mm kawatki.

Jesli botwinka ma duzo liSci mozna nie dodawac wszystkich.

Zagotowac bulion, doda¢ same pokrojone buraczki, zmniejszy¢ ogien i gotowac przez
okoto 5 - 7 minut, nastepnie dodac todyzki i liScie i gotowac przez okoto 3 minuty.

Dodac¢ sok z cytryny i ocet i gotowac przez ok. 1 minute, w razie potrzeby doprawic
sola i pieprzem. Wywar ostudzic.

Do ostudzonego wywaru dodac kefir i wymiesza¢. Schtodzi¢. Podawac np. z jajkiem,
ogorkiem i rzodkiewka.

SMACZNEGO!
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