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Moskevsky bors¢

Kategorie: Ostatni polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

200 g hovéziho masa bez kosti
1 parek

12 dl vody

sul

100 g Cervene fepy
40 g mrkve

40 g celeru

40 g petrzele

1 kousek cibule
100 g bilého zeli

2 rajCata

ocet

1 Spetka cukru

1 bobkovy list
cely pepr

15 g masla

kysana smetana

Postup

Z ruské kuchyné - Hovézi maso uvaifime domékka v osolené vodé. Oloupanou ¢ervenou fepu, mrkev, celer,
petrzel a cibuli pokrdjime na nudlicky, rajcata spaiime vatici vodou, oloupeme a jemné nakrdjime. Polovinu
pripravené cervené fepy a ostatni piisady zalijeme Casti vyvaru, pifidame maso a vafime na malém plaménku
pod poklickou 10 minut. Poté pfidame jemné nakrajené zeli, kofeni, ocet, cukr, stl, zbytek vyvaru a vatime, az
zelenina zmékne. Oddélenou cervenou fepu zalijeme nékolika 1Zicemi vody a n€kolika kapkami octa, kratce
podusime a soucasné s pokrdjenym masem, parkem nebo Sunkou ptiddme do polévky. Kratce povatime,
dochutime a pfi podavani na kazdou porci vlozime trochu smetany.
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