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BORS ACRU DE PUTINA,
FARA HUSTE, FARA DROJDIE

351

¢ 4litri de apd calda
+100 gdetarite/litrude apa
+50 g de milai/litrude apa
+1crengutd de cimbru uscat
¢ 4-5 crengute de visin
+300-400 mlde bors acru

+optional, frunze de leustean

*Scaneaza pentru
reteta video!

14 Sef Paul Constantin

Intr-un bol incipitor se amestecd 200 g de milai
cu 200 g de tdrate si 200-300 ml de apa calda,
Tncat si se omogenizeze ingredientele. In cazul in
care se doreste grabirea procesului, se pot adduga
30-40 g de drojdie proaspita si se lasa la fermentat
minimum 2 ore.

In continuare, se toarni 300-400 m! de bors acru,
caldut, din borsul preferat (de la mama, bunica,
matusa etc.), si se omogenizeazd, apoi se lasd la
fermentat circa 4 ore.

Invasul in care urmeaza si fie umplut borsul se pun
3-4 crengute de visin, proaspete sau uscate, cu sau
fard frunze, si o crengutd de cimbru (pentru aroma).
Restul de tdrate, cele 200 g ramase, se adauga in
amestecul fermentat si se omogenizeaza. Premixul
de tdrate cu malai se asaza Tn strat peste crengute.

Setoarndinvas3,5|deapa, cuotemperaturd de
maximum 60°C, si optional se pot pune frunze de
leustean, pentru un plus de aroma. Vasul se acopera
si se lasd sa fermenteze |a loc cdldut, timp de 3 zile.
Apoi se strecoard borsul si se pdstreaza in recipiente.
Hustele ramase pot fi utilizate pentruinca o transa
de bors.
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BORS DE COCOS CU TAIETE]
DE CASA, MOLDOVENESC

Pentru bors:
& un cocos tanar
* 4-5 cepe medii
* 4-5 morcovi
+1telind medie
+2-3 rddacini de patrunjel
«1ardei gras/capia
+ 500 ml de bors acru
+ 450 ml de suc de rosii
+1crengutd de cimbru
+ 2 legaturi de patrunjel
+1legdturd de leustean
+10-15 ml de ulei
+ 6 litride apd rece

+sare si piper

Pentru tiietei de casa:
+150 gde fiind de grau
sl0u

s1gsare

*Scaneaza pentru
reteta video!

3h 51

Cocosul portionat se pune la fiertTn 6 | de apd, cu
urmdtoarele legume intregi: o jumdtate de teling,
taiatd n doud, doud radacini de patrunijel, trei
morcovi si doud cepe, sare si piper. Se lasa [a foc
mare pana in punctul de fierbere, apoi la foc mic
timp de 2 ore si se elimind spuma de cite ori este
nevoie.

Pentru tdietei, se omogenizeaza 150 g de faind cu un
ousi un sfert de linguritd de sare si se frimanta totul
circa15 minute. Aluatul obtinut se acopera cu o folie
de plasticsi se tine la frigider circa 20 de minute,
dupad care se modeleaza tdieteii dupd preferinta.
Intr-o oali separati, se caramelizeazi trei cepe
tocate mdrunt, cu o linguritd de sare, in 10-15 ml de
ulei. Se adauga apoi urmatoarele legume maruntite:
un morcov, o radacina de patrunjel, un sfertde
telind. Se lasa totul circa 3-4 minute la foc moderat,
apoi se toarnd sucul de rosii si se gdteste circa

3 minute.

Se adauga zeama in care a fiert cocosul, iar apoi
carnea fiartd si se lasd totul la foc mic timp de

15 minute, dupd care se pun un ardei gras rosu,
cimbru si borsul acru si fierbem totul 5 minute.

La final se pun tdieteii si verdeata tocata marunt si se
gateste totul circa 10 minute.
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BORS DE FASOLE PASTAI

2h 51

+ 500 g de fasole pastai
¢ 250-300 g de cartofi noi
«1legiturd de loboda
«1/2 legaturd de patrunjel
+1/2 legaturd de marar

*1/2 legitura de leustean
proaspat

+100 g de radacina de telina

+100-150 g de morcov
#100-150 g de pastdrnac
+50-60 mlde ulei
* 2 cepe mari
+3105ii
+3|deapa fierbinte
+30ud
+500 gde smantana

+ 500 mlde borsacru

“Scaneazd pentru
reteta video!

Sef Faul Constantin

Pistiile se spald, se aleg si se toaca grosier. Cartofii
se taie in cubulete relativ mari, iar radacinoasele se
dau pe razatoarea mare. Verdeata se toacd marunt
si se separa tulpinile de frunze.

intr-o oal3, se caramelizeazd usor doud cepe
tocate marunt, cu o lingurita de sare si 50-60 ml

de ulei, timp de 3-4 minute. Se pun apoi morcovul,
pastirnacul si telina si se lasd la foc moderat, timp
de alte 3-4 minute, apoi se adauga si cartofii.

Se gdteste totul timp de 3 minute, iar apoi se pun si
pistiile, la foc moderat, alte 3 minute. Se adauga
rosiile tdiate cubulete, tulpinile de la verdeata si se
acopera totul cu apd fierbinte.

Fierberea dureazid 30 de minute, la foc moderat
spre mic, dupa care se toarna borsul acru si se mai
dd ncd un clocot.

Pentru dressing, se omogenizeazd 3 oud cu un

varf de linguritd de sare si smantana, iar la final se
amestecd verdeata.

Se incilzeste dressingul cu putind zeamad de [a bors,
se omogenizeazd, iar apoi se adauga treptat in oala.

Se fierbe circa 5 minute.



[t !
TS !
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BORS DE MIEL CU STEVIE

+ 2 kgde carne de miel cuos
« 6 cepe medii
+2-3 Morcovi
+1legatura de ceapa verde
+2ardei capia
+1/2 riddcind de telind
+3tulpini de telind
+1legiturd de patrunjel
«1legidturd de marar
+1legdturd de stevie
+300 ml de sucde rosii
+400-500 ml de bors acru

+ 20 ml de ulei
de floarea-soarelui

+sare si piper, dupd gust

*Scaneazd pentru
reteta video!

2 h 30 min. 4|

Carnea de miel se pune la fiert intr-o oald, Tncat sa
fie acoperitd de apd, si se adaugd 1 lingurd de otet.
Se lasa sa fiarbd pana se elimina toatd spuma.

Se toacd grosier urmatoarele: tulpinile de telind,
morcovul, radacina de telind, 3 cepe, patrunjelul si
mararul.

Carnea se spala si se pune la fiert din nou, la foc mic,
cuapd curatd, legume si o jumadtate de lingurita de
boabe de piper, timp de maximum 1 h 30 min.
intr-o tigaie, se caramelizeaza usor, timp de 3-4 mi-
nute, doud cepe tocate, addugand in prealabil 20 ml
de uleisi o linguritd de sare. Ulterior se pun telina,
morcovul si o lingurita de boia dulce si se lasd pe foc
3-4 minute. Apoi se opreste focul si se toarna sucul
de rosii.

Carnea fiartd se pune intr-o oald impreund cu supa
strecuratd, legumele sotate, ardeiul gras si ceapa
verde, tocate mdrunt, si se fierbe totul timp de

30 de minute. Verdeata se toaca marunt, iar stevia,
franjuri, indepartandu-se nervura, apoi se amesteca
n oald, se toarna borsul acru, se adaugd sare si piper
dupa gust si se dd un ultim clocot.
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