COOP Club.c:z 24 kvétna., 2023

Borsc s masem

Casovéa naro¢nost: 60 minut
Seznam prisad

300¢g hovézi zadni maso
1 ks cibule
asi 5 listkli  bobkovy list

asi 10 pepr cely

kulicek

asi 8 nové koreni

kulicek

300 g veprové maso

300¢g kysané zeli

1 ks cervena repa (200
g)

300 g korenova zelenina

(asi 2 mrkve, 1
petrzel a 1/4

celeru)
3 ks brambor
1 ks kvalitni klobasa

(nemusi byt)

1 konzerva rajcatovy protlak
ocet
stl

1 kelimek | zakysanda smetana

zelené bylinky
(petrzelka, kopr...)

Postup pripravy

Hovézi maso nakrdjime na malé kostky a vlozime spolu s (na osminy) pokrajenou cibuli, bobkovym listem,
celym peprem a novym korenim do dvou litra studené vody. Varime do polomékka (asi 1 a 1/2 hodiny), pak
priddme na kosticky nakrajené veprové maso a varime dal (cca 1/2 hodiny). Mezitim si oloupeme cervenou
repu (pozor - loupeme ji a krdjime v rukavicich), korenovou zeleninu a brambory. VSe nakrajime na kosticky
¢i prouzky. K masu jako prvni ddme kysané zeli a nakrajenou cervenou repu. (Poznadmka: Kdybychom neméli



repu Cerstvou, ale predvarenou, dame ji az naposledy). Asi po 20 minutach prihodime i pokrajenou
korenovou zeleninu a brambory. VSe dovarime domékka. Nakonec pridame na platky nakrajenou klobasu a
rajcatovy protlak. Dochutime octem a soli. Tésné pred podavanim ozdobime zakysanou smetanou a zelenymi
bylinkami.



