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БОРЩ ХОЛОДНЫЙ
ИЗ МОЛОДОЙ СВЕКЛЫ

1 кг свеклы с листьями, 100 г мор�
кови, 2 ст. ложки свекольного ук�
суса, 100 г сметаны, 30 г укропа,
по 3 стакана кефира и воды, соль
по вкусу.

Листья свеклы нарезать соломкой.
Морковь и свеклу натереть на
крупной терке.

Добавить горячую подсоленную
воду и свекольный уксус.

Смесь довести до кипения, насто�
ять в течение 15–20 мин, охла�
дить.

В борщ добавить кефир или сме�
тану, укроп и кусочки льда.

БОРЩ ХОЛОДНЫЙ С
РЫБОЙ

400 г рыбы, 2 л свекольного от�
вара, 6 свекол, 1 морковь, 5–
6 ст. ложек мелко нарезанного
зеленого лука, 2–3 свежих огур�
ца, 5–6 ст. ложек сметаны, 2 ва�
реных яйца, по 1 ч. ложке сахара
и соли, 2 ст. ложки 3%�ного ук�
суса, 1 ст. ложка мелко нарезан�
ного укропа.

Подготовленную рыбу, разделан�
ную на филе, отварить, охладить и
нарезать на кусочки.

В свекольный отвар положить от�
варные охлажденные и нарезан�
ные соломкой свеклу и морковь.

Добавить огурцы, лук, сахар, соль
и уксус.

В порционные тарелки поло�
жить кусочки вареной рыбы, по
половинке яйца, налить борщ,
добавить сметану и посыпать
зеленью.




