
100galok Хочу приготовить БОРЩ
Спасибо, что скачали наш МИНИ план! Несмотря на то, что он МИНИ, 
рекомендуем вам его распечатать, ведь так гораздо приятнее ставить галочки! 
Будем вам очень благодарны, если расскажите о нас своим друзьям и тем кому 
нужна наша помощь! И самое главное,  помните - нет задач 

1. Поверь в себя!

Ты можешь это сделать! Готовка — это не квантовая физика, а творческий 
процесс. Представь, как ты уже ставишь на стол кастрюлю ароматного борща, а 
вокруг тебя счастливые лица близких. Если что-то пойдет не так, не переживай 
— даже шеф-повара когда-то начинали с простых блюд. Главное — начать и не 
бояться экспериментов.



2. Вспомни, зачем ты это делаешь!

Борщ — это не просто суп, это символ уюта, домашнего тепла и любви. 
Представь, как ты удивишь своих близких, как они будут хвалить твой 
кулинарный талант. А еще это твой личный шаг к самостоятельности и новым 
навыкам. Ты сможешь гордиться собой, когда освоишь это блюдо!



3. Изучи основы: что такое борщ?

Почитай или посмотри видео о том, что такое борщ, какие бывают его виды 
(украинский, русский, холодный и т.д.). Пойми, что это блюдо с историей, и у 
каждой семьи свой рецепт. Это поможет тебе понять, что нет одного 
"правильного" способа приготовления — ты можешь адаптировать рецепт под 
себя.



4. Собери ингредиенты: составь список и отправляйся в магазин.

Для классического борща тебе понадобятся: свекла, морковь, картофель, 
капуста, лук, чеснок, мясо (говядина или свинина), томатная паста, бульон или 
вода, специи (лавровый лист, перец, соль), зелень и сметана для подачи. 
Составь список, чтобы ничего не забыть, и отправляйся за покупками.



5. Подготовь продукты: нарежь и натри.

Начни с подготовки: мясо помой, нарежь кубиками. Овощи почисти: свеклу и 
морковь натри на терке, лук нарежь мелко, картофель — кубиками, капусту 
нашинкуй. Это важный этап, чтобы потом не отвлекаться во время готовки.


НЕВЫПОЛНИМЫХ
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6. Свари бульон: основа борща.

Положи мясо в кастрюлю, залей холодной водой и доведи до кипения. Сними 
пену, добавь соль и вари на среднем огне около 1,5–2 часов, пока мясо не 
станет мягким. Это основа твоего борща, так что не торопись — пусть бульон 
получится насыщенным.



7. Обжарь овощи: создай вкус и цвет.

На сковороде обжарь лук до золотистого цвета, добавь морковь и свеклу. 
Потуши их немного, добавь томатную пасту и немного бульона из кастрюли. Это 
придаст борщу насыщенный цвет и вкус.



8. Собери борщ: объедини все ингредиенты.

Когда бульон готов, добавь в него картофель и капусту. Через 10–15 минут 
добавь обжаренные овощи. Попробуй на вкус, добавь соль, перец, лавровый 
лист. Вари еще 10 минут, чтобы все ингредиенты "познакомились" друг с 
другом.



9. Дай настояться: терпение — ключ к успеху.

После того как борщ сварился, выключи огонь и дай ему настояться хотя бы 30 
минут. Это сделает его еще вкуснее и ароматнее.



10. Подавай с любовью: укрась и наслаждайся!

Разлей борщ по тарелкам, добавь зелень, чеснок и сметану. Позови близких к 
столу и наслаждайся результатом своего труда. Ты молодец! Ты справился!



Заключение

Даже если что-то пойдет не так, это не страшно. Готовка — это процесс, который 
можно улучшать с каждым разом. Ты уже сделал первый шаг, а это самое 
главное. У тебя все получится! С любовью к тебе и борщам, команда 100galok!
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