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Ukrajinsky borS¢ z vepfoveho masa

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Prima vareCka, TV Prima - okénko host, TV Prima, 2003

Suroviny

400 g veptfového masa s kosti
1 stfedné velka fepa

4 brambory

0,5 hlavky bilého zeli

1 cibule

1 vétsi mrkev

1 velky rajCatovy protlak
0,5 citrénu

1 feferonka

Ptiloha: tmavy chléb

olej

3 strouzky cesneku

stl a mlety pept

bobkovy list

pepf cely

pepi mlety

1 feferonka

sekand petrzelka a kopr
100 ml zakysané smetany

Postup

Maso i s kosti dame varit. Nakrajenou cibuli a mrkev orestujeme na oleji, pfidame protlak a lehce podusime.
Kdyz je maso mékké, vyndame je a nakrdjime na kosticky. Vratime zpét do vyvaru a piiddme nahrubo
nastrouhanou fepu. Vatime az fepa zmékne, ptidime na kosticky nakrajené brambory, zeli nakrouhané na
nudli¢ky a pfiddme kofeni a celou feferonku, kterou po chvili zase vynddme. Nechdme vafit, nezZ zméknou
brambory, pak pfimichdme ptipravenou cibuli s mrkvi a protlakem. Povaiime asi 5 min. Pfiddme rozetfeny
cesnek a vymackanou §tavu z citronu. Zakryjeme poklickou a nechdme chvilku natdhnout viini ¢esneku.
Hotovy bor$¢ na talifi zdobime sekanou petrZelkou, koprem a zakysanou smetanou.

Poznamka
KR-869.
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