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Bors de sfecld cu smantana

Borsurile, dar mai ales cel de sfecla, sunt zemuri iubite in zona Bucovinei, gatite mai ales iarna, care se servesc
intotdeauna cu vestita smantand grasd care este prezenta in aproape toate retetele zonei. Borsul de sfecla este refeta care
se afli des pe masa bucovinenilor si a oaspefilor lor, o fierturd grasa, acrd, colorati si plina de vitamine, se prepara usor

si este delicioasd.

BEEGEEEEEEEEEEES Mad de preparare:

]ngrediente: . Sfecla curitatd se da pe razitoarea cu gauri n_mri sau se
taie cuburi, apoi impreuna cu borsul se pune la fiert cam 15
1-2 sfecle rosii mici, 1/2 litru bors minute. Tn loc de bors se poate folosi moare de varzé, gustul
de tﬁrﬁtg (sau moare de Uarzd)’ rezultat insd _ﬁilli'] ['li_r(‘.l'i fin ﬁt’.i‘ﬂ?‘(‘ caz. Doar ﬂ‘jtf(’] 5€ ].J{iSlT(’.ﬂEﬁ
4-5 cartofi mijlocii, 11/2 | apd, culoarea rosie a sfeclei in ciorbd; dact o vom fierbe doar in apd

1 morcov, 1 rdddcina patrunjel sau o si sare isi va pierde din culoarea frumoasd.
bucati de telind, 1 ceapd, 1 legiturd . Intr-o ocald se pun la fiert 11/2 1 apa si cartofii taiafi
de patruniel verde, 4 linguri de ulei, 2rulmlr§c, apoi se adauga celelalte lequme tdiate cubulete

sare si piper dupd gust, smantani
grasd, dupa gust, ceapd rosie pentru
servit (optional)

mici precum si ceapa ciliti usor in ulei. Se adauga sare si
piper. Cand sunt fierte legumele si lichidul a scazut adaugam
si sfecla fiarta cu tot cu zeama in care a fiert. Se mai dau
citeva clocote timp de 5 minute ca si se imbine savorile. Se
poate orna cu pitrunjel verde tocat.

. Se serveste cu smantand grasd deasupra si ceapd rosie
3&1(’1%1:1‘1 pentru cine doreste.
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Ciorba de hribi cu smantana

Hribii, roadele pamantului bogat cu care a fost diruitd Bucovina, sunt des intdlniti in gastronomia locald, rar fiind
cultivati, in majoritatea cazurilor fiind culesi din padurile de foioase. Gustosi, cirnosi si ideali in vremea postului,
se servesc cu smantdnd grasd in restul anului in aproape toate combinatiile, o mare varietate de feluri gatindu-se
din aceste bundtati, in majoritatea lor doar cu citeva ingrediente sezoniere. Totodatd zacusca si hribii murati sunt

deseori preparate in casi si folosite in anotimpul rece cind ingredientele proaspete sunt mai putin accesibile.

b66EEREEEEERERESE
Ingrediente:

500 gr de hribi de padure, 2 cepe
tocate mic, 2 morcovi tdiati cubulete,
1 raddcing de pastarnac tiiat
cubulete, 1 felie de radacind de telind
tocatd mic, 2 cini de smantand
grasd, 100 gr de parmezan ras
(optional, adaugat in timpurile
moderne), ulei, piper si sare dupd
gust, 1 galbenus de ou, 2 catei de
usturoi pisati, zeama de varzd
pentru acrit.

Mod de preparare:

. Ceapa se toacd solzisori si se pune la cdlit in pufin ulei. Se
1;11111 la fiert in 2 litri de apd si puting sare legumele tiiate
cubulete sau rondele. Dupi ce s-au inmuiat, se adaugd ceapa
calita cu uletul in care am prijit-o, hribii tocati felii si putin
piper.

. Se lasi sa fiarba 10 minute, se acreste cu zeama de varz,
2a::t'fl~| incat zeama sa fie acrisoard. Se mai lasd pe foc 5
minute.

. Se amestecd galbenusul frecat cu sméntana, usturoiul
3}11&11‘ si parmezanul ras, rezultind o cremd care se adaugi
in ciorbd, se amesteci rapid si se stinge focul. Adaugarea de
parmezan ras este un element nou in aceastd refetd, care a
aparut in timpurile moderne. Traditional se drege doar cu
gilbenus si smantand grasd, se adaugd usturoi pisat la final.
Se serveste caldd, cu paine proaspitd.
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Ciorba de fasole boabe acriti cu
zeamd de varzd murata

Fasolea si cartofii sunt ingrediente de bazd ale gastronomiei locale datoritd faptului ci pot fi cultivate vara si
pistrate pentru iarnd in beciuri, deci vor fi la indeménd oricand in orice anotimp. Si cum romanii sunt iubitori de
ciorbe, 0 zami de fasole cu aportul siu de vitamine si gust acru e oricind binevenitd.

BEEGELEEEEEEEEES Nyl desgrepiirgne
]ngrediente: 1 Fasolea spalata se lasd la inmuiat 12-14 ore. Se schimba
apa si se pune la _f‘f“' cu 2 1 de apa, ceapa laiata in doud,
300 gr de fascle albs, 1morcon, pastarnacul taiat rondele, dafinul si sarea timp de 1 ori la foc
1 ceapd, 1 pastarnac, 1 teling, 2 rosii s
s fupirideulion; giientyfruinze . Morcovul si telina curitate si tdiate rondele subtiri se
ST 253 i g i 2‘1"1’-'“!1“1 si se fierh toate impreund inca 20 de minute, la

varzd, sare si piper dupd gust, foi de
dafin, ardei iute pentru servit si/sau
smantind (optional).

foc mic.

. Se scoate ceapa (se poate pastra, pentru cine doreste) si se
Sq.uinngﬁ rosiile sau bulionul si zeama de varzd, dupd qust,
se mai lasd incd 10 minute la foc mic. Se serveste cu ceapd
verde si ardei iute daca este de post, alaturi de mamaliga. Se
adaugd smantand dacd e o mancare de dulce.
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Ciorba radduteand

Ciorba riadduteand a devenit cunoscutii dupd ce o doamnd bucitdreasd din Ridduti a creat-o in anii ‘70, inlocuind

oarecum ciorba de burtd pentru cei ciirora nu le plicea combinatia. Ciorba radiduteand este o creatie locald, care,

prin imbinarea gustului usor de carne de pui cu smantand (desigur, in patria smantanii grase) si a usturoiului, a
dat ca rezultat o ciorbi ineditd si usor de realizat, chiar dacd ingrosarea ciorbei mai da batdi de cap uneori.

G66bEbbEEELAAEEG Mod de preparare:
Ingrediente: ‘

‘I. Se pune la foc intr-o oald mare puiul cu apa, piper si sare
1pui intreg cu piele cu fot, taiat in in 2 litri de apa. Se lasa la fiert puiul 20 minute sau mai
bucdti mari, 3 morcovi, 1 pastarnac, mult, se verifici daci este facut. Se scot bucitile de pui si se

1 patrunjel, 1telind micd, 1 ardei rosu pun deoparte.
mic, sare si piper boabe dupd gust, 2 In lichidul rezultat se pun legumele tocate mic si se lasi
500 gr de smantind grasd de minim sa fiarba. Intre timp scoatem carnea de pe oase si o rupem

32%, 2 gilbenusuri de ou, 3 citei de
usturoi, 2 linguri de find, putind

verdeatd pentru decor, ofet/limaie
pentru acrit, ardei iute, optional

suvite lungi, pielea o diim deoparte si lasim carnea in ceva
zeama si nu se usuce pand terminam totul.

. Se amestecit bine smantana cu galbenusurile si faina ca
35[1 se obfind o crema fard cocoloase, se adaugd sarea si
piperul, dupa qust. In crema de smantana si faina se adauga
douii polonice de supd de la pui si se amestecd bine. Se toarnd
repede inapoi in ciorbd, amestecand rapid si se inchide focul
imediat. Se adauga carnea de pui rupta fasii, usturoiul pisat
foarte bine si se decoreazii cu putind verdeati. Se serveste cu
ardei iute si daca se vrea mai acri se poate servi la masd cu
lamaie sau ofet, dupa preferinta.



