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FOOD BLOG & CAKES

Zeleninovy borsé

Na zeleninovy bors¢ budete potrebovat (4 porcie):

3 polievkové lyzice olivového oleja, 1 cibulu,
1 mrkvu, 2 stonky zeleru, 1 vac¢si zemiak,
1/4 malej ¢ervenej kapusty (cca 200 g),

2 Cajové lyzicky paradajkového pretlaku
100 ml pasirovanych paradajok,

2 ks bobkovy list, 3 ks celé nové korenie,

1 strucik cesnaku, 1 polievkovu lyzicu medu,
2 | vody alebo zeleninového vyvaru,

2 uvarené repy, 10 ks Sampinénoy,

sol a cerstvé mleté Cierne korenie,

1/4 citréna, kysli smotanu a cerstvy képor

Do rozpéleného hrnca s olivovym olejom pridajte na drobno nasekanu cibulu a chvilu ju restujte. Dalej
pridajte na kolieska nakrajand mrkvu, stonkovy zeler, zemiak, cervenu kapustu, bobkové listy, nové
korenie, sol, Cierne mleté korenie a za obcasného miesania restujte asi 5 minut.

K restovanej zelenine prilejte pasirované paradajky, paradajkovy pretlak, pretlaceny stridcik cesnaku,
med a zalejte 1 litrom vody, pripadne zeleninovym vyvarom. Varte na miernom ohni, kym zelenina
nezmakne.

Uvarenu repu nakrdjajte na kocky, sampindony na pasiky a pridajte ich do polievky. Zalejte zvyskom
vody a par minudt povarte. Dochutte solou, ciernym mletym korenim, pripadne medom a po odstaveni
Stavou z citrona.

Podavajte s kyslou smotanou a ¢erstvym kdprom.
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