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Giorba de perisoare

C il e 8-10 porti/5 itr (¥ 3n

Desi puteti inlocui, in lista de ingrediente, supa de carne cu apa simpld, eu va recomand cu toata
convingerea sa nu o faceti. Va asigur ca ciorba va avea un gust mult mai bogat si un plus de arome daca
folositi o supa fiarta cat mai simplu, preparata din radacinoase si cateva oase, chiar daca nu adaugati
carne.

ingrediente

+ Ceapa alba - 2 bucdtj « Carne tocata de vita/porc - 500 g » Ou-1bucatd

» Morcov - 1 bucatd » Orez fiert - 3 linguri « Borgacru - 500 ml

« Ardei gras - 1 bucata + Ulei de floarea-soarelui - 50 ml » Sare - 2 linguri

« Raddcina de telind - 1 bucata « Cimbru uscat sau proaspat - 1 linguritd « Piper negru macinat - 2 lingurita

» Pasta de rosii - 1 lingurd + Patrunjel - 1 legaturd » Supa de carne/Apa - 2,5-3 litri
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Fierbeti neaparat cu o zi Tnainte supa de oase/ Intr-un vas incapator, de 5 litri, puneti ur-
carne - va trebuie 2-3 oase, teling, albiturd, matoarele legume, taiate cubulete: 1 ceaps,
ceapa si, eventual, ardei sau morcovi. (Aceste morcovul, radacina de telina si ardeiul gras.
radacinoase nu sunt mentionate explicit in

lista.) Daca nu, folositi doar apa.

intr-o cratita, caliti a doua ceapa in ulei, iar Tn vasul cu legume de la pasul 2, turnati 2-3 litri

cand s-a rumenit usor adaugati 1 lingurd de de supa de carne sau apa simpld, punand tot

pasta de rosii. Dupa ce amestecati, mai Iasati aici si ceapa calitd cu pasta de rosii. Lasati sa

pe foc 1 minut. fiarba 30-40 de minute pe foc mic, pana cand
legumele sunt gata.
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Respect pentru oameni si carti

Intr-un castron potrivit, amestecati carnea Din aceastd compozitie, modelati perisoare
tocata cu orezul fiert, oul, 1 lingurita de sare si de forma si dimensiunile unor nuci, apoi aran-
outin piper negru macinat. jati-le pe o farfurie intinsa.

Puneti perisoarele obtinute in cratita cu legu- Adaugati borsul, patrunjelul tocat, cimbrul si
mele fierte de la pasul 4. Lasati ciorba sa mai sare dupa gust. Fierbeti incd 1 minut, stingeti
fiarba lent aproximativ 10-15 minute. focul si acoperiti cu un capac; va recomand sa
lasati ciorba astfel 15-20 de minute. Serviti-o cu
smantana si, eventual, cu un ardei iute alaturi.
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Bors rosu (ciorba ucraineana)
CO el 5 810 portii/5 it 3h

Densa, foarte satioasa, completa din punct de vedere nutritional, acestei ciorbe traditionale din Ucraina
i se spune adesea ,,bors rosu“. De multe ori, in loc de mazare verde se foloseste fasole alba fiarta - dar
asta o hotarati voi, in functie de preferinte. Copiilor mei le plac ambele variante, ciorba rosie fiind una
dintre cele mai apreciate in familia noastra.

ingrediente

« Carne de porc/vitd - 500 g + Sfecld rosie - 1 bucais « Pitrunjel verde - 1 legitur3 « Foi de dafin - 2 bucti
« Ceapa alb3 - 3 bucat + Varzd albd - 300 ¢ « Usturoi—5citei « Smantdn3 - 200 g

« Cartof - 2 buciti » Ulei de floarea-soarelui - 50 ml « Radacina de telind - 1 bucatd

« Morcov - 1 bucats « Pastd de tomate - 2 lingur » Radacina de patrunjel - 1 bucat3

« Ardei gras - 2 bucati + Borsacru - 500m » Mazdre verde congelatd - 200 g
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Respect pentru oameni si carti

intr-o oald mare pentru ciorbd, puneti carnea, Fierbeti totul, acoperit cu un capac, la foc mic,
radacina de telina si cea de patrunjel, 1 ardei, adunand spuma de la suprafatd. Lasati astfel
1 ceapa si frunzele de dafin. Turnati apa cat sa 1-2 ore, pana cand carnea este bine gatita.
acopere bine ingredientele si asezati-o pe foc.

Apoi, scoateti legumele si carnea din oala Taiati varza, 1 ceapa si cartofii in bucati mici, iar
de ciorb3; asteptati sa se rdaceascd putin. morcovul in rondele. Adaugati-le, impreuna cu
Desprindeti carnea de pe oase si pastrati-o, iar mazarea, in oala cu zeama de ciorba si lasati-le
legumele fierte aruncati-le. sa fiarba 30-40 de minute, la foc mic.
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intre timp, incingeti bine
uleiul intr-o tigaie si ada-
ugati o jumatate de ceapa
taiata marunt. Rumenitiuni-
form ceapa, amestecand cu
miscari usoare.

spect pentru g

Adaugati in tigaie pasta de
tomate, amestecati-o bine
cu ceapa si mai caliti totul
aproximativ 2 minute.
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Tot aici, puneti si sfecla
rosie data pe razatoarea
medie. Amestecati din nou
si mai caliti 10 minute, pe
foc moderat.

In oala cu legumele fierte
adaugati compozitia cu sfe-
cla din tigaie, carnea fiarta
rupta in bucatele si borsul
acru. Amestecati si |3sati sa
fiarba inca 5 minute.



Respect pentru oameni si carti
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In  continuare, asezonati
ciorba cu sare dupa gust,
apoi adaugati patrunjelul
si jumatate de ceapa cruda,
tocate marunt, plus us-
turoiul pisat.

Amestecati bine, l|asati sa
fiarba inca 1 minut si stingeti
focul. Tnainte de servire, cior-
ba trebuie sa se patrunda
15-30 de minute, sub capac.
Se serveste cel mai bine cu
smanténa si cu un ardei iute
sau cu ceapa cruda alaturi.



