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Suroviny

Porce: 1

- cibule 1 ks

- bobkovy list 4 ks

- zakysana smetana 1 kelimek
- mrkev (vétsi) 3 ks

- Cervena repa vcelku 2 ks

- rajcatovy protlak 1 plechovka
- bujén 1 kostka

- brambory (vétsi) 2 ks

. maslo (sadlo) 1 1zice

- petrzelka 1 svazek

- Cervené zeli 0.5 ks

- podle chuti

. sul 1ks

- ocet 1 1zice

- mletd sladka paprika 1 ks

- vegeta 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

- podle potreby

- instantni jiSka 1 ks

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Rusko

Pocet porci: 1


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

Postup:

Nejprve si oloupeme brambory, mrkev a repu. Brambory a zeli nakrajime na smensi kousky a dame
varit spolu se soli, bujénem, peprem a bobkovym listem, popripadé priddme predvarené maso.

Mezitim si mrkev a repu nastrouhdme na hrubém struhadle a polovinu nastrouhané zeleniny
prihodime k varicimu se bors¢i a dolejeme vodu, aby byla zelenina zcela ponorena. Druhou polovinu
zeleniny budeme restovat.

Na péanvi nechame rozpustit maslo a lehce na ném osmazime cibulku a zaprasime ji trochou papriky.
Pridame nastrouhanou mrkev s repou a kratce restujeme. Poté do smési zamichdme protlak,
prikryjeme panev poklickou a dusime asi 10 minut.

Restovanou zeleninu pridame do borsce, kdyz uz je témér uvareny. Ke konci pripravy z polévky
vyjmeme bobkové listy, zamichame do ni nasekanou petrzelku a ocet. Dochutime vegetou. Pokud je
potreba, zahustime polévku instantni jiSkou nebo ji naopak rozredime vodou.

Hotovy borS¢ nechame asi 20 minut odstat a az poté podavame. Na taliri jej navrch ozdobime
kopeckem smetany



