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Wiosenna zupa botwinkowa

11 czerwca 2012

Whosi uwazaja, ze burak éwiklowy to roélina pastewna. Za kazdym
razem, gdy widza na stoléwce potrawe z buraka, pukajg si¢ w
czoto. Niemcy, owszem, wiedzg co to burak, najczesciej sprzedaja
je juz obrane i ugotowane, popakowane w hermetyczne
opakowania, a jedza je gléwnie na zimno, w formie satatki lub
carpaccio. Jednak prébujac wyttumaczy¢ Niemcowi, ze potrzebuje
lisci i todyg mtodych burakéw na zupe, wprawitam go w mocne
ostupienie, bo moze styszal kiedys o czerwonym barszczu, ale o
botwince na pewno jeszcze nie. Tak czy inaczej w pewna
stoneczng sobote w pewnym mieécie na zachodzie Niemiec udato
nam si¢ zdoby¢ botwinke i pod dowddztwem mojego meza
ugotowali§my przepyszng zupe botwinkows.

Skzadniki na 4 porcje:

e 1 peczek botwinki z maXymi buraczkami
e 2-3 duze buraki

e 1/2 korzenia selera

e 2 marchewki

korzed pietrusszki

1is¢ laurowy

ziarna ziela angielskiego
cytryna

¥yzki kwasnej, tzustej sSmietany
peczek Swiezego koperku

e 1,5-2 1 bulionu lub rosozu

e 2-3 %yzki masza

e 561, pieprz, cukier

e 4-6 m¥odych ziemniakdw
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Przygotowanie:

1. Zaczynamy od bardzo dokladnego umycia lisci i todyg
botwinki i oczyszczenia malych buraczkéw. Nastepnie
obieramy marchewke, selera, pietruszke i buraki (mlode i
stare) i kroimy bardzo drobno w zapatke.

2. Pokrojone warzywa podduszamy na masle w garnku, w
ktérym bedziemy docelowo gotowaé zupe, az warzywa beda
w potowie migkkie.

3. Dodajemy do warzyw 1i§¢ laurowy i dwa ziela angielskie i
zalewamy je rosotem. Podgrzewamy i tuz przed osiagnieciem
wrzenia dodajemy sok z catej cytryny. Sok z cytryny jest
istotny dla zachowania buraczkowego koloru zupy
botwinkowej. Bez soku z cytryny (lub odrobiny octu) zupa
stanie si¢ brgzowa.

4. Obieramy miode ziemniaki i gotujemy je w osobnym garnku
w osolonej wodzie.

5. Gotujemy barszcz na matym ogniu jeszcze okoto 10 minut i
dodajemy drobno pokrojone lodygi botwinki, bez lisci.
Nalezy doda¢ todygi w takim momencie, aby po ugotowaniu
zaréwno warzywa jak i todygi byty mickkie.

6. Gdy wszystkie warzywa i todygi sa migkkie dodajemy
pokrojone liscie botwinki. Gotujemy je przez 1-2 minuty i
zdejmujemy zupe z ognia.

7. Doprawiamy zupe sola, tyzeczka cukru i pieprzem. Po
dodaniu cukru juz nigdy nie doprowadzamy zupy do wrzenia
(nalezy na to uwaza¢ réwniez przy podgrzewaniu), aby nie

stracita buraczkowego koloru.

. Dwie lub trzy tyzki tlustej, kwasnej $mietany mieszamy ze

szczypta soli i odrobing goracej zupy w osobnym naczyniu,

po czym dolewamy do zupy, aby ja zabieli¢.

. Na talerzu ukladamy ugotowane ziemniaki, zalewamy je

zupg i posypujemy koperkiem.
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