KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

BURACZKI KISZONE
Z DODATKIEM ZAKWASU

Sktadniki:
e 1-1,5kg nieduzych buraczkéw
3 zabki czosnku
2 lidcie laurowe
2 ziarnka czarnego pieprzu
1 ziarnko ziela angielskiego
1 tyzka soli
1 | wody mineralnej
11, szklanki soku z domowych, kiszonych ogérkéw lub kiszonej marchewki

Wykonanie:

Pierwszy dzien

e buraczki dobrze umy¢, obrac¢ ze skory i pokroi¢ w plastry lub kostke

e pokrojone buraczki ciasno utozy¢ w stoiku, doda¢ czosnek, liscie laurowe, pieprz i ziele
angielskie

e do wody doda¢ sdl i doktadnie wymieszac (az do catkowitego rozpuszczenia soli)

e buraczki zala¢ wodg i wstrzgsngc¢ stoikiem, aby pozby¢ sie pecherzy powietrza

¢ sfoik odstawi¢ w zacienionym miejscu (w temperaturze pokojowej) na kilka dni (na gorze
stoika powinna zgromadzi¢ sie piana

Trzeci - czwarty dzien
e stoik z buraczkami odstawi¢ w chtodne miejsce - do piwnicy lub spizarni albo wstawi¢ do
lodowki

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




