1/4 h avant d'enlever le potage du feu, prépareoux : dans une petite casserole, faire fondre une
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LE RECETTE DU BORISCH
Il vous faut pour un potage de 8/10 personnes :
1 kg de viande : 500 g de plat de céte ou viange pot au feu (avec un os), 500 g de ste
2,5 litre d'eau
250 gr de betteraves rouges cuites
300 gr de pommes de terre (3)
500 gr de chou blanc
3 tomates
3 carottes
2 oignons
2 branches de céleri
2 cuilleres a soupe de concentré de tomate (uiite pefte)
1 pincée de sucre
2 gousses dail
laurier, sel, bouquet garni, aneth, persil, huile

Mettre la viande dans 2,5 litre d'eau froide ndéesdle plat de cbte cuit en entier, le ste
sera coupé en fines lamelles). Porter doucemehtifit®n, écumer réguliérement. Laiss
cuire au moins une heure/une heure et demi. Seahdegraisser le bouillon (car le plat
cOte est une viande assez grasse), on peut faim leuviande la veille et dégraisser
bouillon le lendemain.

Dans une grande poéle, couper tres fin (ou rapetedaves, oignons, carottes, ajouter
I'huile, puis une pincée de sucre, et une petiteeloe concentré de tomates (diluée dang
peu d'eau). Faire mijoter sous couvercle.

Couper en fines lamelles le choux et les brancleeséteri. Les mettre dans la préparati
eau+viande bouillante avec le bouquet garni. Ajolgte tomates fraiches pelées coupées
petits morceaux (pour cela, les mettre 2 minutes die I'eau bouillante -ou le bouillon- I4
retirer, et la peau se décolle trés facilemem\jguter les autres [égumes mijotés. Rectif]
l'assaisonnement (sel + poivre). Laisser cuireuadfmix une demi heure.

20 minutes avant la fin de cuisse, éplucher et enlgs pommes de terre en morceaux,
ajouter au bortsch.

cuillérée a soupe de beurre, puis ajouter 1 oullZ@es a soupe de farine et mouiller peu a peu
avec le bouillon du bortsch. Quand le mélange isst let assez épais, verser le tout dans le
bouillon et remuer. Laisser mijoter.

En fin de cuisson, ajouter l'ail écrasé et 'amdtle persil.
Déguster avec de la creme fraiche qu'on ajoute Bssette au moment de servir.

Le bortsch est un plat simple, trés savoureuxpgut se réchauffer. Il n’en sera que meilleur.
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