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Suroviny

Porce: 8

- rajce 3 ks

- zeli 0.25 ks

- nové koreni 10 kulicka
- kureci maso 3 kg

- mletd sladké paprika 2 1zicka
- cibule 2 ks

- mrkev 2 ks

. sterilovanda Cervena repa 0.7 1
- hovézi maso 3 kg

- hovézi kosti 2 kg

- maslo 1 Izice

- celer 1 ks

- petrzel 2 ks

- bobkovy list 3 ks

- cely pepr 10 kulicka

- veprové maso 3 kg

- kureci krky 2 kg

- podle chuti

- cukr 1 ks

- ocet 1 ks

. sul 1ks

- kysana smetana 1 ks

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni

Zeme: Rusko


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

Pocet porci: 8

Postup:

Hovézi maso predvarime v tlakovém hrnci, pak prelijeme do hrnce, kde budeme varit veprové a
kureci maso vCetné kosti. Do hrnce pridame nové koreni, pepr cely, bobkovy list, stl a ddme varit.

Na masle zpénime na kosticky nakrdjenou cibuli a vloZime sterilovanou repu, pridame sladkou
papriku a chvili podusime. Repu vlijeme vCetné nalevu.

Mezitim si na tenké pasky nakrajime ociSténou korenovou zeleninu a zeli, které sparime horkou
vodou. Oloupeme rajcata a nakrajime je na vétsi kousky.

Vse vlozime do hrnce k masu a varime, az je maso mékké. Maso vyjmeme nakrajime a vlozime jej na
zpatky. BorS¢ po moravsku dosladime, dosolime a dokyselime podle chuti, pak zahustime jiskou.

Borsc po moravsku podéavame se zakysanou smetanou a opecenym toustem.



