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Wstęp
GRzyby W kuChnI PolSkIEj odGRyWają dużą Rolę. nadają WSPanIały 
Smak I CudoWny aRomaT każdEj PoTRaWIE. PodCzaS SEzonu 
GRzyboWEGo W laSaCh można SPoTkać WIElu mIłoŚnIkóW TEGo 
PRzySmaku z koSzamI W RękaCh. zbIoRy CzęŚCIoWo Są zjadanE 
na bIEżąCo, a RESzTę PRzEzoRnE GoSPodynIE domoWE mRożą, 
SuSzą, maRynują lub Solą, aby móC SIę CIESzyć ICh SmakIEm WIElE 
mIESIęCy Po SEzonIE GRzybobRanIa. GRzyby mają W kuChnI RóżnE 
zaSToSoWanIE. można jE GoToWać W zuPaCh, duSIć z mIęSEm, PodaWać 
jako danIE GłóWnE lub jako dodaTEk do PoTRaW. można jE TEż 
WykoRzySTyWać do PRzyGoToWanIa SałaTEk lub PRzEkąSEk.
W kSIążCE zaPREzEnToWano kIlkadzIESIąT PRzEPISóW na zuPy, danIa 
GłóWnE, PRzEkąSkI oRaz dodaTkI do PoTRaW PRzyRządzanE na bazIE 
GRzybóW. 
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zupy

baRSzCz CzERWony 
z SuSzonymI 
GRzybamI
SKŁADNIKI

•	 3	dag	suszonych	grzybów
•	 1	burak
•	 1	cebula
•	 1	l	wody
•	 1	łyżka	soku	z	cytryny
•	 ½	pęczka	kopru
•	 olej	do	smażenia
•	 sól,	pieprz

Grzyby zalać połową wody, 
następnie odstawić, aby zmiękły. 
Grzyby gotować w wodzie 
z moczenia 20 minut, po czym 
wyjąć je, osuszyć i pociąć 
w paseczki. Burak obrać i umyć. 
Piec w folii 30 minut w piekarniku 
rozgrzanym do 180°C. Warzywo 
ostudzić i zetrzeć na tarce. Cebulę 
obrać, umyć i pokroić w kostkę. 
Na patelni rozgrzać olej i zrumienić 
cebulę. Wodę, w której gotowały 
się grzyby, oraz pozostałe ½ l wody 
zagotować. Dodać burak, cebulę 
i sok z cytryny. Gotować jeszcze 
30 minut, następnie zupę przecedzić 
i przyprawić. Koper umyć i posiekać. 
Do zupy dodać grzyby. Całość 
posypać koprem.

6 

z u p y


