Borsc: polévka z masa a cervené repy

https://varimesmarcelou.cz/polevky/borsc-polevka-z-masa-a-cervene-repy.html

Borsc je polévka z masa a ¢ervené repy, ktera neodmyslitelné patti k ruské, ukrajinské i polské
klasické kuchyni a svoji chuti plné uspokoji vase mlsné jazycky a barevnosti i vase o¢i.

Suroviny
Y stredné velké hlavky bilého zeli nakrajené na ¢tverecky o hrané 1 cm
« 2 vetsi brambory nakrajené na kostky
» 500 g hovézich zeber + dalsi pridani kosti polévku jen vylepsi
» 400 g veprové plece
* 1 nozicka pikantni klobasy (paprikova+ostra) nakrajena na kolecka
* 50 g slaniny nakrajené na kosticky

» 1 vétsi upecCena a oloupand Cervend repa-polovina na kosti¢ky a druha polovina na
tenké platky, prekrojené napul

2 cibule (1 zlutd, 1 cervend) nakrajena na kosticky

1 vétsi mrkev nastrouhanda na hrubo

1 petrzel nastrouhand na hrubo

Y4 bulvy celeru nastrouhaného na hrubo

3 strouzky rozdrceného cesneku

10 cherry rajcatek prekrojenych na polovinu

» 250 g kysané smetany
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« 2 polévkové 1zice hladké mouky

1 cm syrové palivé papricky (napt. jalapeno)
« 1 Cajova Izicka kminu

« 2 polévkové lzice sadla

« 2 polévkové 1Zice rajského protlaku
« 2 bobkové listy

« 5 kulicek nového koreni

« 1 cajova lzicka celého kminu

. Sul

 Pepr na dochuceni

o Cukr krupice na dochuceni

« Vinny ocet na dochuceni

o 5 litrt vody

Postup pripravy borsce

Do vétsiho hrnce vlozime oprané maso a kosti. VSe zalijeme dostatecnym mnozstvim vody
tak, aby bylo maso ponorené.

Priddme kulicky nového koreni, kmin, bobkové listy, chilli papricku, rajcatka a sul.

Varime velmi zvolna a shirame vytvorenou pénu na povrchu.

Veprové maso je uvarené domékka asi po 1,5 hodiné a hovézi zZebra varime jesté o hodinu
déle.

Po uvareni maso nechame trochu vychladnout.

Veprové nakrajime na uhledné kosticky a hovézi vidliCkou natrhdme na vladkna a prekrajime.
Maso udrzujeme v teple.

Vyvar precedime.

Mezi tim, nez se uvari maso, si pripravime zeleninu. Ve velkém kastrolu rozpalime sadlo,
pridame slaninu a vhodime nakrajenou cibuli.
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Smazime tak dlouho, az za¢ne cibule zlatnout. Nyni k osmazené cibulce pripojime kolecka
klobasy, celer, brambory, mrkev i petrzel a vSe ddle smazime. Zeleninu nezapomeneme
michat.

Asi po 10 minutach pridame rajsky protlak a rozdrceny ¢esnek. Dukladné promichame a
pockame, aZ protlak v kastrolu zméni (zmatni) barvu. Nyni prilijeme vyvar a vlozime zeli.
Zeli jsme si uvarili v pare, sta¢i 15-20 minut.

Polévku promichame, pridame cervenou repu a nechame 15 minut varit na mirném ohni.
Smetanu si ddme do misky, priddme mouku a prilijeme bud nabéracku teplého vyvaru, nebo
teplé vody ze zeli. Dukladné promichame a vlijeme postupné do polévky.

Rada: Pokud bychom do horké polévky pridali studenou smetanu, srazila by se nam.

Polévku, kvuli pridané mouce, je nezbytné minimalné 20 minut provarit.

Polévku po provareni nechame chvili odstat a pak ji dle svych rodinnych zvyklosti dochutime
vinnym octem, cukrem, soli a peprem do prijemné, lehce navinulé, chuti.

Podavame s kopeckem smetany. A nezapomente, Ze druhy den chutna mnohem
lépe.jednotlivé chuté se nam pres noc naddherné propoji a odlezi.

Priprava je zdlouhava, ale vysledek stoji za to.
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