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Bors¢ moskevsky

Kategorie: Ostatni polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

400 g kosti

200 g predniho hovéziho masa
200 g veptové plece

2 1 vody

100 g Sunky

100 g parka

200 g Cervené fepy

30 g rajcatového protlaku
100 g masla

20 g hladké mouky

200 g hlavkového zeli
100 g mrkve

100 g cibule

cukr

ocet

n¢kolik kuli¢ek pepie
bobkovy list

kysana smetana

Postup

1. Kosti, maso a kofeni zalijeme vodou, osolime a dame vafit. 2. Cervenou fepu nakrajime na nudli¢ky
(mozno pouzit i sterilovanou) a dame dusit spolecn¢ s nudlickami mrkve a zeli na osmazeny zaklad z cibule a
rajcatového protlaku. 3. Kdyz je maso i zelenina méké, precedime vyvar do zeleniny a nepatrn€ zahustime
maslovou zdsmazkou. 4. Do boi¢e pfidame maso nakrajené na nudli¢ky, kolecka smazenych parkl a nudlicky
Sunky. 5. Nakonec pfiddme kysanou smetanu, kterou je mozno podavat také zvlast. 6. Podle potfeby
ochutime octem a cukrem. 7. Vynikajici pfilohou k boi¢i jsou ruské pirozky.
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