Borsc po prazsku
Kategorie: Polévky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- brambory 750 g

- hovézi péro 400 g

- cukr 3 kostka

- cibule 2 ks

- bobkovy list 1 ks

- hlavkové zeli 1.2 ks

. protlak 4 1zice

- sadlo 2 1zice

- ocet 2 1zice

- zakysana smetana 1 kelimek
- nové koreni 4 kulicka

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- sekand petrzelka 1 hrst

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Oba druhy masa uvarime v mirné osolené vodé, s kouskem cibule, domékka
2. Brambory oloupeme, rozkrajime na stejnomérné kostky a varime je do polomékka v mensim


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

mnozstvi vody, aby byly potopeny

3. K brambortm pridame rozkrajené hlavkové zeli, vSechno koreni, rajsky protlak, cukr, ocet a stil,
vSe zalijeme hovézim vyvarem, varime domékka

4. Na sadle osmazime doruzova rozkrajené cibule a pridame je do polévky i s rozkrajenym masem a
pouze chvili povarime

5. Borsc¢ po prazsku zdobime az na talifi hustou, nakyslou smetanou a zasypeme usekanou zelenou
petrzelkou.

Doporuceni:
K této polévce podavame slané, krupavé rohliky.

Poznamka:

hovézi péro (podpleci)



