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Suroviny

Porce: 1

- cibule 1 ks

- brambor 300 g

- sterilovany hrasek 1 1zice
- hovézi maso 100 g

- Cervena repa 150 g
-olej40 g

- rajcatovy protlak 1 plechovka
- masox 1 kostka

- bilé zeli 150 g

- korenova zelenina 100 g
- veprové maso 100 g

- na ozdobu

- zakysana smetana 2 dl

- podle chuti

- cukr10g

- uzenina 100 g

- bobkovy list 1 ks

- cely cerny pepr 1 ks

- Cesnek 3 strouzek

- kmin 1 ks

- hrebicek 1 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Rusko

Pocet porci: 1


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

Postup:

Maso podle potreby ocistime a nakrajime na kousky. Uzeninu, nejlépe klobéasky, nakrajime na
kosticky nebo pil kolec¢ka. Zeleninu oCistime. Cibuli nasekdme najemno. Brambory nakrajime na
kosticky, ¢esnek prolisujeme.

Repu uvarime témér domékka. Uvarenou repu scedime a nakrajime na prouzky. Miizeme ji varit
béhem pripravy polévky. Pokud se ndm s ni nechce varit, miizeme pouzit sterilovanou.

V hrnci rozehrejeme olej a zpénime na ném cibuli. Priddme maso, uzeninu, koreni a vSe kratce a
zprudka osmahneme, aby se maso zatahlo. Smés zalijeme vodou a asi 15 minut varime. Pak pridame

brambory, zeleninu, cesnek, protlak a vse uvarime domékka.

Do hotové polévky vlozime prouzky uvarené cervené repy, zeli (i sterilované) a okapany sterilovany
hrasek. Nakonec pridame kostku masoxu, osolime podle chuti, prikyselime ¢i prisladime.

Zeleninovy bor$¢ s masem rozdélime do talift ¢i misek. Kazdou porci ozdobime 1zici smetany.



