Buraczki pasteryzowane

Buraczki uwielbiam, ale na mysl, ze znowu musze je przygotowac robi mi sie stabo. Sam proces
robienia buraczkéw na obiad nie jest skomplikowany, ale niestety u mnie pobudza jakis ukryty
morderczy instynkt. Aby ograniczy¢ te nieprzyjemne chwile do minimum, buraczki gotuje w duzych
ilosciach raz ,od wielkiego dzwonu”, pasteryzuje i mam na jaki$ czas spokéj. A ze, u nas buraczki
minimum raz w tygodniu, to pasteryzuje duze ilosci.

Do pasteryzacji potrzebujemy buraczki, cukier, stoiki z dobrymi zakretkami :).

Buraczki myjemy i gotujemy do miekkosci. Ostudzone buraki obieramy ze skorki, ktéra praktycznie
powinna schodzié przy pocieraniu buraka dlonia. Scieramy na tarce. Ja preferuje drobne oczka, ale
jesli ktos lubi na grubych, to czyni wedle uznania. Starte buraczki wktadamy do garnka, stodzimy (
tyle aby byly stodkie -na 2 kg okoto 3 czubate tyzki cukru). Zagotowujemy. Gorace buraczki
wktadamy do czystych, suchych stoikow. Stoiki zakrecamy.

W garnku wyktadamy dno Sciereczkq, wkladamy ciasno stoiki, zalewamy woda - do 2/3 wysokosci
stoika. Gotujemy na malusienkim ogniu maksymalnie p6t godziny. Studzimy i chowamy do spizarni.

A kiedy najdzie nas cheé¢ na buraczki... rozgrzewamy na patelni tyzke masta, dodajemy stoik
buraczkdéw, odrobine przyprawiamy sola i pieprzem.

Efekt ? stodko - maslane buraczki - idealne do obiadu. Smacznego.


http://kluskizserem.pl/?p=936



http://kluskizserem.pl/wp-content/uploads/2017/11/20171122_091006-e1511857796358.jpg
http://kluskizserem.pl/wp-content/uploads/2017/11/20171128_084605.jpg

