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BORSURI

BORS BUCOVINESC

500 g carne porc, 2 cepe, 4-5 cartofi potrivit de
mari, o sfecla rosie, un morcov, un pitrunjel (rada-
cind), un ardei gras, o varza alba mica, 1 1 bors; suc de
rosii, sméintina si patrunjel verde, dupa gust

Carnea de porc, spilatd, curdtati de pielife si tdiatd in
bucdfi se pune la fiert, se ia spuma §i apoi se adaugi zarza-
vatul, spilat, curdtat si tocat cubulete (ceapa, morcovul, pi-
trunjelul, ardeiul gras, cartofii, sfecla rasi). Cand carnea
este aproape fiartd se adaugd si varza, tiiati mirunt. Se
acregte cu borgul fiert separat §i, dupi gust, cu suc de rosii.
La masi se serveste dreasi cu smantini si se presara dea-
supra, in farfurie, patrunjel verde.

BORS CU CARNE

600 g carne de vaca (piept), un pastirnac, un
morcov, un patrunjel, 2 cepe, o telini, o varzi mica, o
sfecla rogie mica, 2 rosii, un cartof, 200 ml smantana,
500 ml bors, verdeata tocata (patrunjel, leustean,
marar), sare, piper boabe

Se curdfd carnea de pielite, se taie, se spald gi, impreuni
cu oasele (sparte), se pun la fiert fntr-un litru de api,
spumuindu-se cu atenfie. Se adaugi zarzavatul tdiat felii
(morcovii, rdddcina de péitrunjel, telina, pistarnacul,



sfecla), ceapa solzisori, iar varza fidelufi. Separat, se
opdresc rogiile. Se fierbe borgul impreun3 cu a doua ceapi,
tocatd mirunt. Se scoate zarzavatul (cam dupi trei ore) si
se introduc borsul, rogiile trecute prin sitd si cartoful tiiat
rondele. Se adaugd sarea i piperul boabe. Se di totul
intr-un clocot. fntr-un castron de supd se amestecd pitrun-
jelul, mirarul gi 1eu$teanu1 tocate fin, cu sméntina si
zarzavatul scos mai fnainte din zeam3, §i apoi se toarni
deasupra borsul fierbinte.

BORS CU CIOLAN

1,200 kg ciolan afumat, 600 g taitei, 1 1 bors,
patrunjel verde, sare, piper

Se pune ciolanul afumat, curdfat frumos de peri si
afumdturd, spélat in citeva ape §i spart bine in prealabil, la
fiert in doi litri de apd rece. Cand incepe si se desprindi
carnea de pe os se adaugi tiiteii tdiati in pétrate. Odati ce
tdifeil sunt pétrungi, se toarnd borgul, fiert separat si
spumuit §i se adaugi sarea §i piperul, dupi gust. Se serveste
cu pétrunjel verde, tocat, deasupra.

BORS CU BURETI

500 g burefi, o telind, un morcov, un pastirnac,
o ceapa, 500 g corcoduse verzi, 100 ml sméantina, 50 g
parmezan, sare, piper, eventual rantas (o lingura faina,
0 ceapa mica, o nuci de margarini)

Buretii si legumele, curdtate, spilate si tdiate marunt,
impreuni cu ceapa (solzisori) se pun la fiert cu doi litri de
apd, avandu-se griji sd se spumuiasc.

Dupi ce buretii s-au inmuiat se adaugé sarea, piperul si
apoi corcodugele, spalate fierte separat 51 date prin sitd. Se
lasi si fiarbd incé cinci minute.

Dupi gust, se poate pune in bors un rintag de fdind cu
ceapi tdiatd fidelutd i rumenité. fn final, borsul se drege cu
smantdnd amestecatd cu parmezan ras.

BORS DE CRAP

1 kg crap, 2,5 1 apa, 1 1 bors, o ceapa, un morcov, un
patrunjel, un pastirnac, 3 rosii, 2 linguri orez, o lega-
tura leustean, sare

Se curifi zarzavatul §i ceapa, se spald, se taie marunt gi
se pune la fiert in apd rece cu sare. Rosiile se spald, se dau
prin rézitoare gi se pun §i ele in zeamd. Cand clocoteste, se
adaugi orezul, ales §i spélat.

fntre timp, se curdfi pestele, se scoate osul amar de la
cap, se spald repede in putind apd, se taie bucdfi i se pune
la fiert, dupi ce zarzavatul §i orezul s-au inmuiat. Pestele
este fiert dupi circa 15 minute.

Cand este aproape gata, se adaugd borsul fiert separat §i
leusteanul.

fn loc de bors, se poate folosi zeami de varzi.



BORS DE DOVLECEI iN FLOARE

8-10 bucati dovlecei mici, 1 1 bors, o ceapid mici,
2 linguri orez, verdeati tocati fin (pitrunjel, mirar,
leustean)

Borgul cu ceapa, spélati, curidfati si tocati mirunt, se
fierbe timp de 20 de minute. Se adaugi dovleceii curitati
de coajd (foarte subtire) si tdiafi felii rotunde, apoi orezul
fiert in pufind api, mdirarul i pétrunjelul si se lasi si
fiarbd. Céand s-au fiert bine toate ingredientele, inainte de a
se servi la masd cu doud-trei minute, se pune leusteanul
tocat marunt.

BORS DE FASOLE ALBA

250 g fasole alba, 1 1 bors, o ceapi, 2-3 linguri
untdelemn, 2-3 linguri bulion de rosii, un morcov, un
patrunjel, o ceapi, o felina mica, leustean sau tarhon,
tocat

Fasolea se pune de cu seara intr-o cratifsi, se acoper
complet cu apd rece. A doua zi se pune la fiert intr-o oali
cu altd apd, care s-o acopere de patru-cinci degete. Se lasi
la fiert cam o jumditate de ori, iar apoi se adaugd
zarzavatul, curdfat, spilat §i tdiat cubulefe si se continui
fierberea. Céand fasolea §i zarzavatul au fiert, se adaugi
untdelemnul, bulionul i borsul, fiert in prealabil impreuna
cu ceapa tocatd mdrunt. Se lasi si mai fiarbd céteva

clocote, apoi se pune leusteanul (ori tarhonul, dupd gust) si
se serveste.

BORS DE FASOLE GRASA

500 g fasole grasa, o ceapa mare, 2-3 rosii, o lega-
tura patrunjel, o lingura cu faina, 500 ml bors, un ou,
100 ml smantana

Se pune la fiert fasolea (spilatd §i curdtatd de capete,
cozi gi ate) in apd clocotitd cu sare. Separat, se rumeneste
in untdelemn ceapa, spilatd, curdfatd gi tocatd mirunt, se
adaugd fdina §i rogiile, spélate gi date prin rdzitoare, se
amestecd totul §i se mai fine cateva secunde pe foc, pand se
ingroasi sosul format de rogii. Se toarnd in oala cu fasole.
Se fierbe in continuare la flacird micd. Se adaugd
pitrunjelul verde, spdlat i tocat si borsul, fiert separat. Se
mai di un clocot. Dupa circa 15 minute, se adaugi in bors
oul bitut cu smantana.

BORS DE GAINA

O gaina (1 kg), 2 cepe, 300 g taitei, 3 legaturi
loboda, 1 1 bors, cite o legitura verdeata tocata (marar,
patrunjel, leustean), sare, piper

Se curiti, se spali i se trangeazd gdina. Se pun bucétile
la fiert intr-un litru gi jumitate de apd rece cu sare. Cand
este bine pédtrunsi, carnea se scoate §i, In zeama rdmasd, se



