Borsc

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 180 minut

Postup pripravy

Maso vlozime do nadoby a zalijeme vodou, uvedeme do varu, mirné osolime, pfidame bobkovy list, nové
koreni, cibuli a zvolna vafime aspon 2 hodiny. Veprové maso vyjmeme dfiv, aby se nerozvafilo. Po uvareni
hovéziho masa vyvar procedime, prfiddme na kosti¢ky nakrdjenou kofenovou zeleninu a hlavkové zeli,
oloupané a nakrajené brambory, nakrajena rajCata a kratce povarime. Slaninu nakrajime na kosticky,
mirné ji rozSkvarime, lehce na ni zpénime papriku a prfiddame do polévky. Prosatou mouku rozsSlehame se
smetanou, za stalého michani vlijeme do polévky a varime aspon pll hodiny. Poté do polévky pridame
oloupanou a uvarenou repu, nakrajenou na nudli¢ky, vioZzime pokrajené maso, polévku prichutime
citronovou Stavou, sladidlem a kratce povafime.

Ingredience

- Brambory - 28 g

- Cibule volna -40 g

. Cervena fepa- 12 g

- Mrkev-35¢g

- Rajcata-28¢

- Zelibilé -60 g

- Petrzel -35 g

- Celer-35¢g

. Jedlasul-8g

- Citrony - 28 g

- Hovézi predni - 260 g

- Nové koreni celé 30 g-0.4g

- Sladidlo Stevie -4 g

- Bobkovylist 5g-0.4¢g

- Veprova plec - 100 g

- Vahalova slanina 1,5 kg-12 g
- Paprika sladka 35g-4g

- 10% UHT smetana Mlékarna Pragolaktos 0,51-28 g
- Hladka mouka - 8 g
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