Sibitsky borsc¢

Kategorie: Ostatni polévky

Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Narocnost:

Autor:

Suroviny
200 g Cervené fepy
50 g masla

3 IZice raj¢atového protlaku

1 1Zice octa

50 g varenych fazoli
1 cibule

1 mrkev

1 bobkovy list

2 strouzky Cesneku
1 Spetka cukru

sul

1 1zice svétlé jisky
50 g Sunky

4 1zice smetany

1,5 1 vyvaru
Knedlicky:

50 g hovéziho masa
50 g vepfového masa
1 cibule

0,5 vejce

voda

mlety pept

sul

Postup

Nejdtive si upravime knedlicky. Hovézi a vepfové maso umeleme na masovém strojku s cibuli, smichame s
vejcem, osolime, opepiime, a tvoiime knedlicky velikosti vlasskych ofecht, které povatime asi 10 minut ve
vrouci vodé a dame stranou. Potom ocistime ¢ervenou fepu, nakrajime ji na nudlicky , ddme na polovinu
davky rozpaleného masla, ptidame rajcatovy protlak a ocet, podlijeme vyvarem a dusime zakryté dom¢ka. Na
zbytku rozpusténého masla osmahneme na nudlicky nakréjenou mrkev a cibuli, zalijeme vyvarem a ptiddme
bobkovy list, siil a cukr a vafime 10 minut. Pak ptiddme vafené fazole a tfeny cesnek, zahustime svétlou
jiskou a dalsich 15 minut povafime. Nakonec vlozime do polévky ptipravené knedli¢ky, podusenou fepu, na
platky nakrajenou Sunku a kratce povatime. Smetanu podavame zvlast'.
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