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Dobry Borsc je jednoducho kralom vsetkych polievok. Borsc je kombinacia chuti vareneho masa
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a varenej zeleniny. Dominuje samozrejme Cervena repa. Aj preto je Borsc fantasticky a este gj
nesmierne zdravy. tento recept bude rychly (za predpokladu, ze mate hotovy vyvar) a velmi
Jjednoduchy. Nebojte sa ho vyskusat, verim, ze ho zvladnete na vybornul!

Budete potrebovat:

Silny vyvar z masa a kosti (ja som pouzil vyvar, ktory zostal z nedelnej polievky). Idealny je vyvar z
hovadzieho masa a kosti. Ak vyvar nemate, ani sa vam ho nechce pripravovat pouzite silny bujon,
a hemajte z toho vycitky, nejde o zivot .

Zeleninu: 1 stredne velku Cerstvu Cervenu repu (cviklu), 1 velku mrkvu, kusok zeleru, 1 cibulu, 3
zemiaky, asi 1/4 z mensej hlavky Cerstvej bielej kapusty.

sol, mlete Cierne korenie

mast alebo olej, ocot, kyslu smotanu, pretlak alebo rajcinovu drt, mladu cibulku, kopor alebo
petrzlenovu vnat

Postup:

Ak sa rozhodnete pripravit si najskor vlastny vyvar, uvarte ho podla mdjho receptu, ktory je na
stranke. Iba kuracie a bravcové maso zamente za hovadzie maso a kosti a dlhsie varte.

Ak mate pripraveny vyvar alebo bujon moézme ist hned na to!

Ja nemam rad rozvarenu zeleninu, preto si zeleninu urobime samostatne. Na panvici rozpalte
mast alebo olej a osmazte na jemné pasiky nakrajanu cibulu, mrkvu a zeler. Ked je vsetko pekne
do zlata osmazené pridajte lyzicu pretlaku alebo par lyzic rajCinovej drte, este chvilu osmazte a
mozete odlozit.

Na druhej panvici s mastou alebo olejom kvalitne osmazte na tenké hranolCeky nakrajanu,
ocCistenu cviklu. A teraz to pride!! Aby ste jej dali vyraznu chut a celému Borscu krasnu farbu,
pridajte do nej 1max 2 polievkovu lyzice octu. Chvilocku eSte osmazte, prilejte trosku vyvaru,
zakryte pokrievkou a duste cca 15 minut. Potom odstavte, cvikla je pripravena.

Do hrnca nalejte pripraveny vyvar spolu s na drobno nakrajanymi zemiakmi a varte. Ked budu
zemiaky na polovicu uvarene pridajte do vyvaru na jemne slize nakrajanu Cerstvu bielu kapustu.
Ked bude vsetko v hrnci takmer uvarené pridajte do vyvaru uz pripravenu zeleninu a pripravenu
cviklu. Dochutte solou a korenim a povarte este 5 -10 minut.

HOTOVO!

Servirujte s kyslou smotanou a cerstvym nakrajanym koprom alebo mladou cibulkou. Ja som
pouzil nakrajanu petrzlenovu viat.
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A nezabudnite! Borsc je, tak ako gulas, najlepsi na druhy den. Tak ho nezjedzte hned na prvy
pokus.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




