Bors rusesc

Dificultate usor

Timp de preparare 15 min.
Timp total 50 min.
Marime porti e6 portii
Ingrediente

3 - 5 fire patrunjel proaspat, doar frunzele
200 g rosii, taiate bucati

100 g ceapa, taiata jumatati

100 g morcovi, taiati bucati

200 g sfecla rosie, cruda, tdiata cuburi (2 cm)
40 g ulei vegetal

150 g cartofi, taiati cuburi (2 cm)

100 g ardei grasi rosii, taiati cuburi (2 cm)
200 g varza alba, taiata fasii

1000 g apa

2 lingurite sare

2 lingurita piper negru méacinat

Valori nutritive per 1 portie
Calorii 513 kJ / 123 kcal
Proteine 2 g

Carbohidrati 12 g

Grasimi 7 g

Grasimi saturate 0.4 g
Fibre4 g

Sodiu 831.8 mg



Preparare

—_—

Puneti in bol patrunjelul si tocati 3 sec./viteza 7.

Adaugati rosiile si maruntiti 10 sec./viteza 4, apoi transferati intr-un castron
si dati deoparte.

Puneti in bol ceapa si morcovii si maruntiti 5 sec./viteza 5.

Adaugati sfecla si uleiul si cu cosul de inabusire, in locul paharului de
masurare, pe capacul bolului de mixare, sotati 5 min./Varoma/invers/viteza
1.5.

Adaugati cartofii, ardeiul, varza si apa, apoi, cu cosul de indbusire, in locul
paharului de masurare, pe capacul bolului de mixare, fierbeti 17 min./100°C/
invers /viteza 1.

Adaugati amestecul de rosii si patrunjel tocat, sarea si piperul si cu cosul de
indbusire, in locul paharului de masurare, pe capacul bolului de mixare,
gatiti 5 min./100°C/ invers /viteza 1. Lasati supa sa se odihneasca 10
minute inainte de a servi.

Recomandari & Sfaturi utile

Aceasta supa face parte din patrimoniul culinar al multor tari din Europa de
Est. Existd mai multe retete de bors rusesc, in care cantitatile si combinatia
de legume difera, de exemplu mai multa sfecla si fara rosii.

Serviti cu smantana si paine de secara.



