Bors-Bors

tezina: lako

za: 0 osoba
vreme pripreme: 55 min

Sastojci

Potrebno je:

e 2krupne cvekle

1/2 manj e glavice svezeg crvenog kupusa
5sveZih Sargarepa

1 Soljicacelera

1 glavicacrnog luka

1 kaSikaparadajz pirea

75 gmargarinaili putera

3 kaSikeSecera

3 kasikesoka od cvezeg limuna
1,5-3 litravode

mal oiseckanog belog luka

po ukususo

biber

karanfilic

Priprema

U puter ili margarin staviti naseckani luk i svez kupusi kuvati poklopljeno 10-15 minuta.

Dodati paradajz pirei isecka) Sargarepu, i pomeSg) sa seckanim lukom, kupusom. Dinstati poklopljeno sve joS
10 minuta. Dodati so i biber.

Zatim dodagj iseckane krompir, cveklu, celer i iseckane pecurke. Dodaj Secer i sok od limunai izmeSgj. Supu
kuvati sve dok omeksa (otprilike 30-40 minuta). 5 minuta pre kraja kuvanja dodati u supu beli luk i karanfilic.



Kada je gotovo u ciniju supe staviti pavlaku (ako se neposti), lisce persunaili lisce zeleni ili liSce celera.

Savet

Ako Zelite moZete da kuvate bors sa mesom. U ovom slugju, meso isei nakockicei dodati ga zajedno u supu sa
kupusom. Moja bak je doSla u posetu iz Rusije, aja sam htela da se napravim veomavaznai doekam je sa
nasim tradicional nim Borsom. Mojoj babuski se naravno dopao Bors, ali mi je uputila ostru kritiku, jer sam
krompir predhodno "oistila" od ljuske. Po njenom ukusu krompir netreba oistiti od |juske jer tako posebno gubi
ukusi hranjive minerale uz nas tradicionalni Ruski Bors, izbor je vas.



