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Pravy ukrajinsky bors¢
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Suroviny

hovézi maso

veptové maso (nebo muze byt i1 kufeci)
cervena fepa

mrkev

petrzel

cibule

cesnek

zeli

brambory

sul

kmin

nové kofeni

bobkovy list

mleta paprika

olej

rajsky protlak

bily jogurt nebo smetana

Postup

Vkladame zeleninu postupné podle jejich tvrdosti. V hrnci by mélo byt tak 0,75 vyvaru, aby se vesly vSechny
zbyvajici véci. Do studené vody vlozime na kostky nakrajené maso a az sebereme pénu, tak ptidime koteni.
Vatime do polomé¢kka. Celou oloupanou fepu vlozime k masu a dale vafime. Mrkev, petrzel nakréjime na
malé kostky nebo nastrouhdme najemno a ddme do hrnce chvili po fepe. Zv1ast na panvi osmahneme na oleji
nadrobno nakrajenou cibuli a ¢esnek, po chvili pfidame ¢ast nastrouhané mrkve (pokud mame na kostky, tak
nedavame). ZapraSime mletou paprikou, pfidame cely protlak a vytvofime hustou hmotu, kterou pak
rozfedime trochou vyvaru a jesté chvili povaiime. Obsah panve vlozime do hrnce. Pfedtim vyjmeme uvatrenou
fepu, kterou po vychladnuti nakrajime na kostky (pusti tmavé ¢ervenou barvu) a vlozime zpét do hrnce.
Nakonec pfiddme na vétsi kousky nakrajené brambory a az je vSechno uvarené, tak navrch ddme prekrajené
kysané zeli nebo i Cerstvé. Zeli uz se nemusi vafit, pouze se spafi. Polévku nechavame volné probublavat,
nevafime na silném ohni. Na talifi ochutime bilym jogurtem nebo smetanou. Lepsi je pockat do dalsiho dne,
kdy polévka ziskd jemné navinulou chut’ (i bez octa).

Vegetariani pouze vynechaji maso, protoze i zeleninovy borsc je vynikajici.
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