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Moskevsky bors¢

Kategorie: Ostatni polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

200 g hovéziho masa
120 g Sunky

100 g parki

400 g kosti

200 g Cervene fepy

3 lzice masla

200 g zeli (hlavkového)
1 mrkev

1 cibule

3 1zice rajcatového protlaku
1 1zice svétlé jisky

4 1zice kysané smetany
1 1zice cukru a octa

sul

1 bobkovy list

3 celé pepie

Postup

Kosti a maso vlozime do studené vody a vafime do zméknuti masa. Oc¢iSténou Cervenou fepu nakrajime na
nudlicky, dame na polovinu davky masla, podlijeme troSkou vyvaru, pfidame rajcatovy protlak a ocet,(pro
zachovani barvy ¢ervené fepy)a zakryté dusime napied na prudkém a pozde€ji na mirném ohni domeka.

Potom nakrajime mrkev na nudlicky, cibuli na platky a zpénime na zbytku masla. Zalijeme troskou vyvaru a
kratce podusime. Po malé chvili dolijeme vyvar, pfiddme bobkovy list, pept, stl, cukr a ptivedeme do varu.
Pfiddme na nudlicky nakrajené zeli, zahustime svétlou jiSkou a vafime asi 20 minut, pfed dokon¢enim vloZime
na vétsi kousky nakrajené veprové maso, na platky nakrajenou Sunku a parky a ptipravenou dusenou fepu.

Kysanou smetanu podavame zvI1ast’.
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