Borsc s Robi

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 1 hodina

Postup pripravy

Drobné nakrajenou cibuli zpénime na tuku, pridame rajsky protlak a papriku, zalijeme vyvarem,
priddme do uzliku svazané koreni- nové koreni (7ks), bobkovy list (3ks), cely ¢erny pepr (10ks) a
povarime se zeleninou nakrajenou na hrubsi nudle-mrkev, petrzel, celer, zeli a na platky
nakrdjenymi bramborami. Asi po 20 minutach varu pfiddme citronovou $tavu, ochucené Robi a
varenou na nudle nakrajenou ¢ervenou fepu i trosku sterilované kvdli chuti a barvé. Provarime a
zahustime ve smetané rozslehanou moukou a znovu dobre provarime. Pri servirovani doprostred
polévky pridame kys. smetanu a dozdobime snitkou Cerstvého kopru.

Ingredience

- Brambory - 150 g

- Cibule volna - 200 g

. Cervena repa - 100 g

- Mrkev-100 g

- Zelibilé - 350 g

- Petrzel -50 g

- Celer-100g

- Jedlasul-7g

- Kopr-7g

- Citrony - 200 g

- Nové koreni celé 30 g-2 g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 150 g
- Jihoceska zakysana smetana 18 % 180 g - 200 g
. Cervena repa - kostky 720 ml a 370 ml - 50 g
- Bobkovylist5g-1g

. Zeleninovy bujon - 9 g

- Pitna voda nesycena - 2000 g

- Rajcatovy protlak - 50 g

- Cukr krystal -4 g

- Paprika sladka 35 g-10¢g

- Pepr cerny cely20g-2g

- Olej slunecnicovy - 100 g

- Robi nudlicky 200 g - polotovar - 150 g

- Mouka hladka 1 000g-30g
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