Borsc ukrajinsky

Ingredience

* voda — 2 |

* predniho hovéziho masa — 500 g
* hlavky zeli — 0,25

* brambory — 4

 velkd ¢ervend repa — 1

* sadlo

* maslo

* rajc¢atovy protlak — 4 Izice

* kysané smetany — 200 ml

Postup

mrkev — 1
petrzel — 1
cibule — 2

ocet, cukr dle chuti
bobkovy list

cerny pepr cely

nové koreni celé
Cesnek — 4-5 strouzek
zelend petrzelka

Z masa uvarime vyvar. Na nudlicky nakrajime oloupanou fepu a dusime ji na sadle spolu s
cukrem, octem a protlakem. V precezeném vyvaru varime 15 minut pokrajené brambory a
nastrouhané zeli. Poté prfidame dusenou fepu a na masle zpénénou cibuli s mrkvi a petrzeli.
Priddme koreni a varime dalsich 10 az 15 minut. Do hotového borsce priddme na kousky
nakrajené maso, Cesnek utfeny se sadlem a zelenou petrzelku. Podavéame s kysanou smetanou.

Na vyvar mlzeme pouzit rlzné druhy masa, jen z uzeného vyvar nepouzijeme. Také Ize do
polévky pridat i jiné druhy zeleniny. Nechceme-li, aby se ndm v polévce potloukalo kofeni,
mdlzZeme ho zavazat do gazy nebo do vajicka na ¢aj. Lehce ho pak z polévky vylovime.
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