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Ingredience

500 g Cervena repa

500 g BravCove rebra

20 dekagramy Kapusta, savoy, surova

1 vacsia mrkva

1 mensie cibula

2 g cesnak

3 lyzice repkovy olej

40 g Paradajkovy pretlak

30 g Ocot, Cervené vino

2 lyzicky Cukry, granulované
1 g Korenie, korenie, mleté
6 g bobkovy list

1 g sol

1 g Cierne korenie

1 vetviCka Cerstvy koriander

50 g Kysla smotana, lahka

Tradiény ukrajinsky borsé

Postup

. Umyté bravCové rebra vlozte do velkého hrnca, zalejte

1,5 litrom vody a zoberte penu z povrchu (tzv. Slam).

. Na panvici rozohrejte repkovy olej. Cibulu olupte,

nakrajajte nadrobno a restujte dozlatista. Pridajte Stipku
soli, cukor a prelisovany cesnak.

. K cibuli pridajte nastruhanu mrkvu, chvilu poduste,

potom pridajte nahrubo nastruhanu Cervenu repu.

. Do vriaceho vyvaru pridajte orestovanu zeleninu a

nakrajanu savojsku kapustu. Zamiesajte a varte 15-10
minut. Nakoniec pridajte stvrt salky paradajkoveho
pretlaku.

. BorScC podavajte horuci, idealne po niekolkych hodinach

odlezania, kedy chute lepSie prepoja. Do kazdého taniera
pridajte lyzicu kyslej smotany a posypte nasekanou
petrzlenovou vnatou alebo koriandrom.
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19.13 g @ s

294 .92 kcal
13.62 ¢
24.99 g



http://www.tcpdf.org

