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Superszybki
barszcz
wegetarianski
mojej mamy

Moja mama Larisa urodzita si¢ w Odessie w Ukrainie i przez
cale zycie przygotowywala barszcz. To rozgrzewajaca, zi-
mowa wersja: wegetariariska i superszybka w przygotowaniu,
ale pozywna i sycaca, o cudownym stodko-kwasnym smaku
i wspanialym czerwonym kolorze burakéw. Podawana ze
$wiezymi ziolami i odrobing kwasnej $mietany.

Sktadniki ~ Przyprawy
+ 3 tyzki masta + 11i8¢ laurowy
« 3 tyzki neutralnego » 56l

w smaku oleju roslinnego

+ $wiezo zmielony czarny pieprz
(np. rzepakowego)

-

1 tyzeczka stodkiej papryki
1 $rednia cebula : Lo

.

.

1 duza szczypta ostrej papryki,
platkéw chili lub pieprzu Aleppo

.

1 maly seler naciowy

. 1(2 érednifego « 3 duze zabki czosnku
zielonego jablka : zmiazdzone przez praske
typu Granny Smith

-

sok z 1 duzej cytryn
1 $rednia marchewka L

.

« 2-3 tyzeczki cukru (lub wiecej —

« 1$rednia papryka il it
(dowolnego koloru) ke

« 2 szklanki poszatkowanej .
B Do podania

« 1 duzy burak » kwasna $mietana

« 2 $rednie ziemniaki lub jogurt grecki

« posiekany koperek

.

2 litry wrzatku
» natka pietruszki

3 czubate tyzki
koncentratu pomidorowego « szalotka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

’ Papryke, cebulg, seler,

Marchewke i buraka jabtko i ziemniaki
zetrzyj na tarce. I pokréj w kostke.

W garnku rozpus¢ masfo w oleju na srednim ogniu.
Dodaj cebule i smaz, az zacznie sie szkli¢,

co potrwa okolfo 5 minut.

Dodaj seler naciowy, jabtko, marchewke, papryke

i kapuste. Smaz, mieszajac, az po okofo 10 minutach
zaczng migknac.

Dodaj buraki i ziemniaki, wlej goraca wode i calo$¢ doprowadz
do wrzenia. Przykryj i gotuj na §rednim ogniu, az ziemniaki
i pozostate warzywa beda prawie migkkie (okoto 20 minut).

W osobnym naczyniu rozprowadz koncentrat pomidorowy
z porcja goracego plynu z zupy, nastepnie wlej roztwér do garnka.

Dodaj sél, pieprz, stodka i ostra
papryke, lis¢ laurowy i czosnek.

Gotuj okoto 15 minut,
az ziemniaki beda miegkkie.

Na koniec wsyp cukier i wlej sok
z cytryny. Jesli barszcz wydaje sie
zbyt gesty, dolej troche wody.
Zupa powinna by¢ w smaku
stodko-kwagna i wyrazista.

Rozlej do misek, kazda porcje
udekoruj ziotami i czubata
tyzeczka kwaénej $émietany. — Anya von Bremzen




Wszyscy mamy jakie§ wyobrazenia o jedzeniu
francuskim, japonskim czy meksykanskim.
Skad jednak wziely sie te przekonania?

Co decyduje o tym, ze danie staje si¢ ,narodowe”?

Anya von Bremzen wyrusza na poszukiwanie prawdy
ukrytej za popularnym frazesem: ,jestesmy tym, co jemy”.
Wyprawe rozpoczyna w Paryzu, gdzie zglebia znaczenie
wyrafinowanego smaku kuchni francuskiej. W Neapolu
przyglada sie mitom narostym wokoét pizzy oraz wloskiej
duszy. Podczas dalszej podrozy odkrywa tajemnice ramenu,
zanurza sie¢ w tradycji hiszpanskich tapas i poznaje prze-
pisy na mole, bedace urzeczywistnieniem meksykanskiej
réoznorodnosci kulturowej. W Stambule bada kulinarne
dziedzictwo dawnego imperium osmanskiego, by skonczy¢
podréz w Queens, gdzie przyrzadza ukrainski barszcz,
symbolizujacy bogactwo kulinarnych tradycjii tozsamosci.

W Kuchni narodowej von Bremzen przyglada sie najbar-
dziej fascynujacym i sztandarowym kulturom kulinarnym
$wiata, po mistrzowsku splatajac smaki, historie i polityke.

Rozmawia z mistrzami kuchni, zaglada do garnkéw go-
~ spodyniom domowym i odwiedza lokalne sklepy oraz tar-
gowiska. Ta podroz pozwala dostrzec, jak naréd tworzy
swoja kuchnie i jak kuchnia tworzy naréd.

»Ta wyprawa w $wiat tworzenia mitéw kulinarnych
to lektura obowiazkowa... Jestem nig zachwycona!”

Nigella Lawson



