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2 л чистой холодной воды

300 г белокочанной капусты

200 г свеклы тонкой 

соломкой

200 г моркови тонкой 

соломкой

1 белая луковица

100 г красной фасоли

1 ст. л. томатной пасты

небольшой пучок рубленой 

петрушки

2–3 зубчика чеснока

3–4 ложки растительного 

масла

соль и черный перец по вкусу

2 лавровых листа

1 гвоздика

2 горошка душистого перца

БОРЩ ФАСОЛЕВЫЙ

Фасоль тщательно промыть и замочить на ночь в горячей воде.
В холодную воду выложить фасоль, капусту, лавровый лист, гвоздику и ду-
шистый перец, поставить на медленный огонь и довести до кипения.
На сковороде хорошо разогреть масло и обжарить в нем томатную пасту, вы-
ложить лук, довести до готовности, выложить морковь, когда морковь станет 
мягкой – добавить свеклу, убавить огонь, влить 3–4 ст. л. бульона из кастрю-
ли, накрыть сковороду крышкой и тушить 20–25 минут на маленьком огне.
Овощной бульон посолить и поперчить по вкусу, выложить в него овощную 
зажарку, дать супу закипеть, добавить рубленой петрушки и выключить плиту. 
Дать настояться супу 30–40 минут перед подачей.
По желанию подавать с йогуртом (сметаной), приправив рубленым чесно-
ком.

846 ккал 1,5 часа
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