Vyborny ukrajinsky borsc
Kategorie: Polévky

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 6

- rajCatovy protlak 1 sklenice
- hlavkové zeli 0.5 ks

- brambory 3 ks

- mrkev 2 ks

- cukr krupice 1 1zicka
. Cervena repa 2 ks

- Cesnek 3 strouzek

- paprika 2 ks

- cibule 1 ks

- petrzel 1 ks

- bobkovy list 3 ks

- hovézi maso 400 g

- ocet 1 Izice

- rajce 2 ks

- na ozdobu

- kysana smetana 1 ks
. Cerstva petrzelka 1 ks
- podle chuti

- nové koreni 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks
. sul 1 ks

- cely ¢erny pepr 1 ks

- podle potreby

- olej 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ukraina

Pocet porci: 6


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

Postup:

Maso pouzijeme hovézi i veprové, pripadné jen jeden druh, zélezi na moznostech a chuti. Maso
omyjeme, vlozime do hrnce, zalijeme vodou, pridame 2 - 3 bobkové listy, 2 kuli¢cky nového koreni a 3
- 4 kuli¢ky celého pepre. Maso varime skoro domékka, doba varu zalezi na tom, jaky druh masa
pouZzijeme. Z vyvaru poté vyjmeme koreni. Uvarené maso nakrajime na kostky.

Pripravime si smés z mrkve, repy a petrzele. Mrkev a petrzel oskrabeme, repu oloupeme a vse
nastrouhame na hrubém struhadle. V hrnci rozehrejeme 1 1zicku oleje, zeleninu kratce orestujeme,
zalijeme trochou vody a za obCasného promichani podusime, az je zelenina mékka.

Pripravime si druhou zeleninovou smeés. Rajcata omyjeme a nakrajime na platky. Papriku oCistime a
nakrajime na nudli¢ky, oloupanou cibuli na kosticky. V hrnci rozehrejeme olej a cibuli s paprikou
orestujeme. Vsypeme rajcata, pridame maly rajcatovy protlak a kratce podusime.

Zeli o¢istime a nakrouhame. Brambory oloupeme a nakrajime na kostky. K masu a vyvaru vsypeme
zeli s brambory a 10 - 15 minut povarime.

Kdyz je zeli témér mékké, priddme do polévky predpripravené zeleninové smeési a dobre
promichame.

Borsc dochutime soli, mletym Cernym peprem, oloupanym a na platky nakrajenym ¢esnekem a znovu
5 - 10 minut povarime. Na zavér polévku chutové doladime octem a cukrem, pripadné pridame dalsi
koreni, je-li potreba.

Ukrajinsky bors¢ by mél byt poradné husty a plné chuti. Ukrajinsky borsc servirujeme s kopeckem
husté zakysané smetany, ¢erstvou petrzelovou nati a prikusujeme k ni Cerstvy chléb.



