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Ukrayna Usulu Borscht (Bors)
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Sire: 2 Saat dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 1 saat 30 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

500 g kemikli dana incik veya gerdan

2 orta boy pancar, soyulup ince jlilyen dogranmis
2 patates, kiip dogranmis

2 havug, rendelenmis

1 kuru sogan, ince dogranmis

Y4 orta boy beyaz lahana, ince kiyilmis

2 yemek kasigl domates salcasi

1 yemek kasigi sirke

1 defne yapragi, tuz ve karabiber

Servis igin dereotu ve eksi krema veya yogurt

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Eksi krema veya yogurtla servis edildiginde sit Granleri.
On Hazirhk:

Eti soguk suyla tencereye alin ve kaynarken ylzeyde olusan képugu toplayin. Pancar, havug ve
patatesi 6nceden dograyin. Lahanayi ince kiyin; pancari keserken eldiven kullanmak ellerde renk
kalmasini onler.

Yapilisi:
1. Et suyunu hazirlayin:

e Eti 2 litre suyla kaynatin, képligunid alin ve defne yapragi ekleyin. Kisik ateste et yumusayip
kemikten ayrilana kadar yaklasik 60 dakika pisirin.

o Eti tencereden cikarin, kemiklerinden ayirip lokmalik parcalara bélin. Suyu stzerek yeniden
tencereye alin.

2. Sebze tabanini kavurun:
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e Ayri tavada sogani az yagla yumusatin. Havug ve pancari ekleyip 5-6 dakika cevirin; salcayi
ilave edip kokusu cikana kadar kavurun.
e Sirkeyi karisima ekleyin. Hafif asit pancarin rengini korumaya yardimci olur.

3. Corbayi tamamlayin:

e Et suyuna patates ve lahanayi ekleyip 10 dakika pisirin. Kavrulan pancarl karisimi tencereye
aktarin.

e Et parcalarini geri ekleyin; sebzeler yumusayana kadar 15-20 dakika kisik ateste kaynatin.
Tuz ve karabiberi son bélimde ayarlayin.

4. Dinlendirip servis edin:

e Defne yapragini ¢ikarin. Corbayi ocaktan alip 10 dakika bekletin; dereotu ve bir kasik eksi
krema veya yogurtla servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Borscht sulu ama dolgun olmali; pancar ve lahana yumusamis, patatesler dagiimamis kalmalidir.
Cok koyu olursa sicak su veya et suyuyla acin.

Saklama:

Corbayi sig kaplara bollp iki saat icinde sogutun ve buzdolabinda 3 gune kadar saklayin. Eksi
krema veya yogurdu tencereye degil, servis kasesine ekleyin; yeniden isitinca kesilme riski azalir.

>> ipucu: Pancarlari salcayla kisa siire tavada cevirip sirkeyi eklemek rengin canl kalmasina ve
corbanin eksi-tatlh dengesinin belirginlesmesine yardimci olur.
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