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Bors¢ na velky smaltovany hrnec

Kategorie: Ostatni polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: labuznik.com

Suroviny

2 a0,25 litru vody

60 dkg hovézi zebro s kosti

40 dkg uzené veptrovy bucek

10 dkg Spek pod cibuli + maslo

50 dkg Cervena fepa

40 dkg cibule

25 dkg Cerstvé zeli

2 rajska jablicka

10 dkg petrzel, koten

15 dkg celer

7 dkg mrkev

a opravdu mald Spetka mleté papriky
1 I smetany , fidka jiSka a ocet na dokyseleni, cukr na doslazeni.

Postup

Stranou spafime nakrajené zeli (kratce povafime a scedime).

Déle stranou roztopime nadrobno pokrajeny Spek, pfidame maslo a nechame zesklovatét pokrajenou cibuli.
Ptidame na nudlic¢ky (rtiznych velikosti) nakrajenou ¢ervenou fepu a dusime s piidavkem vody a octa (dusi se
pomérné dlouho).

Maso povaiime v osolené vod¢ asi 30-40 minut, vyndame, vykostime, nakrdjime na kousky a vratime do
hrnce. Pfidame zeli, udusenou fepu, ostatni zeleninu nakrajenou na drobné kousky. Akorat mrkev krajim na
rizné velikosti.

Vatime zvolna, az zelenina a maso jsou mekké.

Na zavér ptidame do polévky na Spicku noze ervenou praskovou papriku. Ne vice!!

Tento kone¢ny majstrStyk d4 bors¢i tu pravou chut’. Opravdu diikladné nechat povafit, paprika pak v polévce
dostane tu Uplné jinou a pravou chut’ co méa mit a déla borsS¢ borsc¢em.

Dilo zahustime fidkou maslovou jiSku a smetanou. Smichdme a kratce povatime.

Vyrovname chutovy balanc octem, a dosladime.

Je bozi.

Recept jsem vzal ze Sandtnerky a pokrm splituje vSechny mé naroky na Labuzniceni. Viele doporucuji.
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