Borsc zahustény Hraskou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 1 hodina

Postup pripravy

Na oleji orestujeme drobné nakrdjenou cibuli, nadrobno nakrajenou korenovou zeleninu (celer, mrkev,
petrzel), zeli a raj¢ata. Pfiddme Maha koreni, 1/2 tfeného Cesneku a vsSe kratce orestujeme.

Priddme Hrasku a michdme dohladka, az nejsou zadné Zmolky. Pfiddme na kostky nakrajené brambory,
platek citrénu. Zalijeme horkou vodou nebo vyvarem. Prfiddame nové koreni, bobkovy list, sladkou papriku,
osolime a za stalého michani privedeme k varu.

Pak ohen ztlumime a zvolna varfime 20 minut pod poklickou. Hraska je dobfe uvarena, kdyz ma lahodnou
chut a neni citit po hrachu.

Mezitim zvlast uvafime Cervenou fepu, oloupeme ji a nakrajime na nudlicky.

Kdyz je borSC uvareny, vlozime do ného pripravenou fepu, vmichdme smetanu a polévku nechame prejit
varem.

Ingredience

- Brambory- 50 g

- Cibule volna - 30 g

. Cervena repa - 30 g

- Mrkev-30g

- Rajcata-50¢g

- Zelibilé -40 g

- Petrzel - 30 g

- Celer-30¢g

- Jedla sul vakuova 1 kg-5¢g

- Citréony - 10 g

- Nové korenicelée 30g-2g

- Bobkovylist5g-1g

- Pitna voda nesycena - 1500 g

- Paprika sladka 35 g-2g

- 10% UHT smetana Mlékarna Pragolaktos 0,51- 100 g
- Olej slunecnicovy - 30 g

- Hraska na zahustovani 250 g-30 g
- Maha koreni 100g-5¢g
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