Borsc zahusteny Hraskou

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Na oleji orestujeme nadrobno nakrdjanu cibulu, nadrobno nakrajani korefiovou zeleninu (zeler, mrkva, petrzlen), kapusta a
paradajky. Priddme 1/2 prelisovaného cesnaku a vSetko kratko orestujeme. Priddme Hrasku a mieSame dohladka, kym nie
sU ziadne hréky. Priddme na kocky nakrajané zemiaky, platok citréna. Zalejeme horlcou vodou alebo vyvarom. Priddme
nové korenie, bobkovy list, sladkd papriku, osolime a za staleho mieSania privedieme do varu. Potom ohef stimime
a pozvolna varime 20 mindt pod pokrievkou. Hraska je dobre uvarend, ked ma lahodnu chut a nie je citit po hrachu.

Medzitym zvlast uvarime Cervenu repu, olipeme ju a nakrajame na rezanceky. Ked je bors¢ uvareny, vlozime don pr
ipravenu repu, vmieSame smotanu a polievku nechdme prejst varom.

Ingrediencie

- Hraska na zahustovanie 250 g-30 g
- Zemiaky-50¢g

- Mrkva-30g

- Cibulaveolna-30g

. Cervena repa-30 g

- Paradajky - 50 g

- Kapusta biele - 40 g

- Petrzlen-30 g

- Zeler-200 g

. Citrony - 10 g

- Pitna voda nesytena - 1500 g
- Olej sIlnecnicovy - 30 g

- Smotana na Slahanie - 100 g
. Zeleninovy bujon - 10 g

- Paprika sladka mleta-2 g

- Nové korenie - 1 g

- Bobkovy list- 1 g

- Jedlasol-5¢g
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