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Borscs - ukrainu nacionalais simbols. Nosaukums radies no latvana, kas pirmsakumos tika
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izmantots Sai zupai, vélak to nomainot pret sarkanajam bietitem.

Tapat, receptes ir bezgala daudz, kur katrai tautai, regionam, ciematam, majai ir savas nianses.
Esmu degustéjis borséu ar skabiem kapostiem, séném, liekas, reiz pat ar skabétiem gurkiem. Si
recepte ir maksimali pietuvinata originalam.

Jums bus nepiecieSams:

Spécigs buljons (labak liellopa, no galas un kaula)
Sarkana bietite

Svaigi kaposti

Kartupeli

Burkani

Sipols

Tomati vai tomatu biezenis, vai tomatu pasta
Kiplocing

Tauki

Process:

Man buljons jau bija sagatavots. Apméram 1.2 litri. Tapat biju atlicis galu no buljona. Lidz ar to
talaka borsca sagatavosana vairs nav tik darbietilpiga.

Sagatavoju darzenus: kartupelus (1 - 2 gb) sagriezu gabalinos; burkanus (1 - 2 gb) sasnikaju
salminos; kapostu (@apm. ¥ no nelielas galvinas) - tapat salminos; bietiti (1 paliela) sagriezu
stienisos; sipolu (nelielu) mazos gabalinos.

Apcepu panna taukos burkanu, pieberu sipolus un cepu lidz sipoli zeltaini. Ja izmantoju tomatu
pastu, tad beigas to pievienoju burkansipoliem un isi apcepu. Atliekam mala.

Tad taucinos strauji apcepinu sarkanas bietites, piesauju eédamkaroti etika (tas lai krasa butu
noturigi skaista), pieleju udeni vai buljonu, vaku virst un sautéju lidz gatavas. Man tas prasija
apmeéeram 15 min. Atliekam sautéjumu mala.

Talak tikai varam: buljona beru kartupelus. Pavaru bridi. Tad beru kapostus. Varu, lidz praktiski
gatavi. Varam jau pievienot galu no buljona - sagrieztu gabalinos. Liekam apceptos burkanus ar
sipoliem, sasmalcinatus tomatus vai biezeni. Uzvaram. Tad liekam sautétas sarkanas bietites. Visu
uzvaram, pievienoju kiploka daivinu, ja nepieciesam, garsvielas, un turpinam apm. 5 min.
GATAVS!

Daudzumus un proporcijas izvélos uz aci. Sodien man izdevas krietnas 4 porcijas.

LLaujam zupinai sadraudzeties ar garsam un varam pasniegt. Pasniedzu ar krietnu karoti skaba
kréjuma, parkaisu ar sasmalcinatiem zalumiem.
Un zinu pavisam skaidri - rit borscs garsos desmitkart labak!

Lai labi garso, draugi!
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