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Bors¢ po Stétsku

Kategorie: Ostatni polévky
Hodnoceni: ***

Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

500 g mletého masa (mix veprové a hovezi)
300 g Cervené fepy

200 g cerstvého zeli

1 kedluben

2 cibule

1 mrkev

petrzel

100 g rajcat (Ize nahradit rajskym protlakem)
1 1zice cukru

1 1zice octa

2 lzice sadla

n¢kolik zrnek pepte

3 bobkové listy

sul

0,5 | smetany

Postup

Nejdiive si upravime knedlicky. Mleté maso smichame s cibuli, vejcem, osolime, opepiime, a tvofime
knedlicky velikosti vlasskych ofechti, které¢ povafime asi 10 minut ve vrouci vod¢ a dame stranou.
Nakrajenou ¢ervenou fepu, zeli, cibuli, mrkev, petrzel kedluben a rajcata (pfip. protlak) zalijeme trochou
masového vyvaru, ptidame cukr,ocet, sadlo a kofeni- dusime mirn¢ pod poklickou do polomékka. Nyni vSe
zalijeme vyvarem ,dovafime a dochutime. Do hotového borsce vlozime masové knedlicky, nechame prohiat a
pted podavanim jesté vlijeme smetanu.
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