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1 . Bors de miel (1908)

Noua carte de bucate contindnd peste 2000 de retete
incercate din bucdtdria tuturor popoarelor civilizate,
D-na LIS, 1908

»Lai mai multe legume ca, steja*, pdtrunjel, marar, le
cureti frumos, le speli cu apd, le sari si le freci bine, le
storci zeama, le asezi intr-o oald si pui catd carne de
miel vrei, umpli cu bors, pui sare si piper, apoi asezi

la foc s& fiarbd. Cand se moaie carnea, atunci e gata.
Il dregi cu patru oud si nitel zahdr, Ti servesti dupd
gust, cald sau rece.

Gatit tardneste - se ia o oald de bors (cat vrei) se

pune in el nitel orez o ceapd Intreagd si carnea de
miel tdiatd, piper si sare si lasi sd fiarbd pand se
modaie carnea.”

NOTE RETETA:

*stejd = stevie
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2 . Bors cu carne de miel (1927)

Carte de bucate pentru regimul mixt, vegetarian si
pentru diabetici, D-na A. Petrini, est. 1927

,Se potriveste borsul cat vrei de acru, amestecandu-L
cu apd; pui sare si cénd Incepe a fierbe, pui in el

bucdtile de miel, ceapd tdiatd marunt, verdeatd si
putin orez.”
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3 .-Bors de miel cu cartofi (1928)

Bucdtdria gospodinei dela sate. Sfaturi si retete de
mancdri, Ana Victor Lazdr, 1928

,Speli carnea si o pui la fert cu sare cat trebuie, o
ceapd, o foaie de dafin (lurben) si o bucdticd de
slanind. Curdti apoi, speli si tai dealungul cativa
cartofi, pe carili pui in zamad cdnd e carnea aproape
feartd, scoti ceapa, curdti o cdpdtind de aiu* o toci
mdrunt si o pui in vasul cu mancarea. Intr-aceea, in
altd oald, a fert borsul si-l torni in mancare, dupdce
l-ai potrivit cum il vrei de acru. Lasi s& mai fearbd
putin, si borsul de miel e gata.

Ciorba aceasta se poate face si cu carne de oaie,
de vital sau de porc.”

NOTE RETETA:

*aiu n. numele moldovenesc si ardelenesc al
usturoiului. (https:/dexonline.ro)
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4_ . Bors de miel (1940)

Noutdti gospoddresti. Casa si masa sandtdtii noastre,
Elisabeta Ciortan si Xenia Nicolau, 1940

,Cantitdti pentru 6 persoane: carne de miel, 1 morcoy,
1 postarnac, 1 ceapd, verdeatd, rosii, sare, putin
orez, bors.

Se pune carnea de miel la fiert cu apd rece (cu

mai puting apd decdt la o ciorbd, ca apoi cand
carnea este fiartd, s& se poatd acri cu bors proaspadt).
Cénd clocoteste se adaugd sarea si zarzavatul tdiat
subtire. Cand carnea e aproape fiartd, se adaugd
rosiile, putin orez si o parte din verdeatd. Cand
carnea este fiartd, se acreste cu bors proaspdt.

Se serveste dres sau ne dres, cu pdtrunjel verde
deasupra. Dres cu ou si smantanad e foarte gustos,
dacd se intrebuinteazd galbenus si smantadnd mai
multd. Galbenusul se freacd mai intdi cu apd si sare!
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L. Bors de miel (1942)

Temelia gospoddriei. Toate indrumdrile practice
pentru buna gospoddrie a sdteanului,
G. Teodorescu -~ Borca, 1942

,Capulintreg si jumdtatea dinainte a pieptului,
tdiate bucdti potrivite, le punem la fiert cu apd rece
si punem sare cénd incepe sd fiarbd. Dupd ce ludm
spuma, punem peste carne la fiert o ceapd curdtitd,
crestatd si putin zarzavat (patrunjel, pdstarnac si
morcov) tdiate subtiri. Deoparte fierbem borsul cu

O ceapd curdtitd si crestatd si cdnd carnea este
aproape fiartd, addugdm si borsul fiert. L&dsém sd
mai fiarbd putin Impreund si punem leustean dupd
gust. La urma il dregem cu smdantdnd sau ou.”
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6 . Bors de miel (1965)

Carte de bucate, Rada Nicolaie, Maria Iliescu,
€lena Baltag, 1965

.3/4 kg cap de miel si spatd, 4 legdturi de ceapd
verde, 1legdturd pdtrunjel, ¥2 legdturd leustean,
1lingurd orez, sare, ¥2 L bors, 1 gélbenus.

Se pune la fiert, cu 1Y% L apd cu sare, capul intreg cu
restul de carne tdiatd bucatele, mai intii bine spdlate.
Se spumuieste, se adaugd ceapa verde tdiatd si
orezul curdtit. Cind carnea este aproape fiartd, se
adaugd borsul clocotit separat. Se lasd sa mai

dea 2-3 clocote Tmpreund. Se adaugd pdtrunjelul

si leusteanul tocat. Se acoperd si se d& deoparte.

Dupd gust, se poate drege borsul cu galbenus
I deou’
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7. Bors de miel (1969)

Pe urmele renumitei bucdtdrii romdnesti, Nadejda
Ciobanu, Veronica Brote, 1969

,Se spald carneq, se taie bucdti si se pune la fiert cu
apd rece si sare. Se Inldturd spuma.

Se adaugd zarzavat (morcov si albiturd) tdiat in
patru si 2 linguri de orez ales si spdlat. Cind carnea
este aproape fiartd, se pune o legdturd de ceapd
verde tdiatd marunt.

La sfirsit, se adaugd borsul fiert separat si leustean
verde tocat, cu care se mai dau citeva clocote.

Se serveste dres cu ou.”
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&3¢ Ciorba de miel (1914)

Masa ieftind. Gatirea mancdrurilor de dulce si de post.
Retete de bucate simple si bune, Zotti Hodos, 1914

,La aceastd ciorbd se ia capul, plumanile, ficatul si
inima,- cine voieste, si un picior dinainte de miel; se
spald si se fierbe In apd. Un ,sdlic” sau doud (3 Y2

decilitre) de agrise verzi se curdtd si adaug la ciorbad.

Cand ie feartd carnea de miel, se face o prdjeald
subtire din unsoare, fdind si ceapd tdiatd marunt, se
st@nge cu ciorba de miel strecuratd. Carnea se taie
bucdti mdrisoare si se lasd ca sd fearbd cu ciorba
Tmpreund.

Uneori se d& deodatd cu ciorba pe o farfurie caldd,
o felie de péne prdjitd cu creerul scos din capul
mielului, cu sare si piper.”

9 . Ciorbéd de méruntae (1929-1948)

Carte de bucate, Eliza St. Popescu, est. 1929-1948

.In 2 litri de apa fierbermn mdé&runtaele unui miel [..]
addogdand boabe piper, enibahdr, foi dafin, o ceapd,
pdtrunjel verde, 1 raddcing morcov, 1 pdstdrnac si o
linguritd de sare. Dupd ce s-au fiert, le scoatem si le
tdem ca pe tditei.

Dintr-o lingurd de unturd si 1de f&ind, facem réntas,
addogdm o ceapd tdiatd mdarunt. Cand rantasul s-a
rumenit punem zeama'n care au fiert mdaruntaele,
mestecdnd mereu sd nu se formeze cocoloase, apoi
addogdm maruntaele tdiate si pdtrunjel verde tocat,
precum si coaja dela o jumdtate l[dmade rasd. Lasdm
sa fiarbd Incd zece minute.

Cand o servim, o acrim cu zeamd de ldmade.”




