Borsjtj — soppa

Recept 1
Recept av Kristina Gustavsson, f Hinas, nedskrivet av Britta Andersson,

f Martis.

Vatten

1 kg ndétstek (fransyska)

1 hackad gul 16k

1 vitkdlshuvud (normalstort)
1 rédbeta i tarningar

1 riven réodbeta (medelstor)
1 morot i tarningar

1 riven morot (medelstor)
1 msk salt

2 lagerblad

12 kryddpepparkorn

1 kg potatis (medelstor)

5 farska tomater

Kottet skoljs, ansas och laggs i en gryta. Hall pa s3 mycket vatten att det
tacker kottet. Skumma val och lyft ibland kéttet fran botten nér det bérjat
koka. Ldgg i alla grénsaker. Skumma igen om sa behdvs. Lagg sedan i salt,
lagerblad och peppar. Lat koka i 10 minuter. Sila till sist ifran skalen av
tomaterna. Avsmaka eventuellt med mera salt. Sopan ar nu fardig att servera.
Den ar annu godare nar den varms upp dagen efter.



Recept 2
Recept av Anna Mutas nedtecknat av Agatha Mutas Sdderstrand.

Vatten

500 g hogrev eller bringa
lagerblad

salt

kryddpeppar

1 kg vitkal

2-3 morotter

2 rodbetor

4-5 potatisar

1 gul 16k

1 burk krossade tomater

3 msk graddfil

2 tsk attika eller saften av en citron
1 %2 bruna bdénor (kan uteslutas)

Kottet skars i bitar, skdljs och laggs i vatten. Salt, peppar och lagerblad
tillsatts. Allt kokas till kéttet blir mjukt. Man kan 13ta bénorna koka med. Den
fint skurna vitkalen, strimlade morétterna och rédbetorna far koka i cirka 15
minuter. Ldgg dérefter i den tarnade potatisen och fint hackad 16k. Lat koka
tills potatisen kanns mjuk. Hall i de krossade tomaterna. Graddfilen och attikan
(eller citronsaften). Lat sjuda en stund fére serveringen.

Smetana, tjock sur gradde, serveras ibland till soppan.



