
«ИЗ ГЛУБИНЫ ВЕКОВ»
Борщ «Классический» от Гебгардт Надежды  п. Пеньки



ИЗ ИСТОРИИ О РЕЦЕПТЕ

Этот рецепт достался мне от моего дедушки 
Саши, он готовил его с того момента как 
служил в Советской Армии поваром, после 
службы он готовил этот борщ своим детям и 
внукам. Сейчас я сама мама- и готовлю по 
дедушкиному рецепту своим деткам, т.е. 
правнукам дедушки.



И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы :

М Я С О  ( С В И Н И Н А  И Л И  Г О В Я Д И Н А ) - 5 0 0 Г Р.  
Л У К  Г О Л О В К А - 1 Ш Т.
М О Р К О В Ь - 1 Ш Т.
К А Р Т О Ф Е Л Ь - 4 Ш Т.
Ч Е С Н О К - 1 З У Б Ч И К
С В Е К Л А - 1 Ш Т.
К А П У С Т А  С В Е Ж А Я - 3 0 0 Г Р.
Т О М А Т Н А Я  П А С Т А - 2 С Т. Л .
С О Л Ь - 1 С Т. Л .
С О К  Л И М О Н А - П О  В К У С У
С П Е Ц И И - П О  В К У С У



Варим 
бульон: 
кладем в 
кастрюлю 
мясо, лук, 
морковь, соль 
и варим до 
готовности 
мяса. 



Пока 
готовится 
мясо, чистим 
картофель и 
капусту.



Картофель режем 
соломкой, капусту 
шинкуем.



Готовое мясо с 
овощами 
вынимаем из 
кастрюли.



Процеживаем 
бульон через 
сито.



Добавляем в 
бульон картофель 
и варим до 
кипения.



Добавляем капусту 
и варим 10 мин.



Готовим заправку: Выкладываем ингредиенты на 
сковороду и пассируем 10 мин.



Добавляем в кастрюлю заправку, 
лимонный сок и специи.



Приятного аппетита!!!


	«Из глубины веков»
	Из истории о рецепте
	Ингредиенты:��Мясо (свинина или говядина)-500гр. �Лук головка-1шт.�Морковь-1шт.�Картофель-4шт.�Чеснок-1зубчик�Свекла-1шт.�Капуста свежая-300ГР.�Томатная паста-2ст.л.�Соль-1ст.л.�Сок лимона-по вкусу�Специи-по вкусу���
	Слайд номер 4
	Слайд номер 5
	Слайд номер 6
	Слайд номер 7
	Слайд номер 8
	Слайд номер 9
	Слайд номер 10
	Слайд номер 11
	Слайд номер 12
	Слайд номер 13

