Borsc pro labuzniky

Kategorie: Polévky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 8

- hovézi maso predni 750 g
- veprové maso 500 g

- Cervena repa 2 ks

- cibule 2 ks

. petrzel 1 ks

- celer 1 ks

- bobkovy list 3 ks

- nové koreni 15 ks

- porek 1 ks

. citrén 1 ks

- suché bilé vino 300 ml

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Rusko

Pocet porci: 8

Postup:

Hoveézi a veprové maso s veskerou zeleninou (mimo repu) a korenim privedeme k varu a pozvolna
varime zhruba 1,5 hodiny.

Cervenou fepu omyjeme, osu$ime, mirné osolime a ddme péci do trouby vcelku na peéicim papiru -
pri teploté okolo 200°C peceme také cca 1,5 hodiny.


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/

Po upeceni nechame repu schladnout - oloupeme ji, nakrajime na nudlicky a vlozime do polévkové
misy. Priddme Stavu z 1 citronu, bilé vino, maso nakrdjené na kostky, sekany kopr, petrzelku a
zalijeme horkym scezenym masovym vyvarem.

Podle chuti osolime.



