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BOR$ BUCOVTNESC

500 g carne porc, 2 cepeo 4-5 cartofi potrivit de
mari" o sfecli roqie, un morcov, un pitrunjel (rndi-
cini), un ardei gras, o varzd albi mici, I I borg; suc de
rogii, smintAni gi pitrunjel verde, dupi gust

Carnea de porc, sp5lat[, curdtatd de pielite gi tdiatd in
bucdfi se pune la fiert, se ia spuma gi apoi se adaugd zarza-
vatul, spilat, cur[fat gi tocat cubulefe (ceapa, morcovul, pI-
trunjelul, ardeiul gras, cartofii, sfecla rasd). CAnd carnea
este aproape fiartl se adaug5 qi varza, tfiiatn mlrunt. Se
acregte cu borgul fiert separat gi, dup5 gust; cu suc de roqii.
La masd se servegte dreas[ cu smdnt6nfl gi se presard dea-
supra, in farfurie, p[trunjel verde. :

BOR$ CU CARNE

600 g carne de vaci (piept), un pistirnac, un
morcov, un pitrunjelr2 cepe, o felini, ovarzl mici, o
sfecli roqie mici, 2 roEii, un cartof, 200 ml smintfini,
500 ml borg, verdeafi tocati (pitrunjel, leugtean,
mirar), sare, piper boabe

Se curdld carnea de pielile, se taie, se spald gi, impreuntr
cu oasele (sparte), se pun la fiert intr-un litru de ap6,
spumuindu-se cu atenfie. Se adaugd zarzutatul tliat felii
(morcovii, rddlcina de pdtrunjel, . jelina, pdstdrnacul,



sfecla), ceapa solzigori, iar varza fidelut5. Separat, se
oplresc rogiile. Se fierbe borgul impreuntr cu a doua ceap[,
tocatd mlrunt. Se scoate zarzavatul (cam dupd trei ore) qi

se introduc borpul, rogiile trecute prin siti qi cartoful tliat
rondele. Se adaugl sarea gi piperul boabe. Se dI totul
intr-un clocot. Intr-un castron de supl se amestec[ p[trun-
jelul, mdrarul gi leugteanul, tocate frn, cu sm0nt5na qi
zarzavatul scos mai inainte din zeam[, gi apoi se toarni
deasupra borgul fierbinte.

BOR$ CU CTOLAN

1,200 kg ciolan afumat, 600 g tiifei, 1 I borq,
pdtrunjel verde, sare, piper

Se pune ciolanul afumat, cur[]at frumos de peri gi
afumdturi, sp[lat in c0teva ape qi spart bine in prealabil, la
fiert in doi litri de apd rece. Cdnd incepe sd se desprind[
carnea de pe os se adaugb t[i]eii tlia]i in p6trate. Odatd ce
tlileii sunt pdtrunqi, se toarnd borqul, fiert separat qi
spumuit gi se adaugd sarea gi piperul, dupd gust. Se serveqte
cu pdtrunjel verde, tocat, deasupra.

BOR$ CU BURETT

500 g burefi, o felini, un morcov, un pistirnaco
o ceapi, 500 g corcoduqe verz\ 100 ml smintflnio 50 g
parmezan, sare, pipern eventual rAntaq (o linguri fiini,
o ceapi micl, o nuci de margarini)

Burefii gi legumele, curltate, spdlate qi tliate m[runt,
impreunl cu ceapa (solziqori) se pun la fiert cu doi litri de

api, avdndu-se grij[ si se spumuiascd.

Dup[ ce bure]ii s-au inmuiat se adaug[ sarea, piperul, gi

apoi corcodugele, sp5late, fierte separat gi date prin sit6. Se

lasd s[ fiarb[ incl cinci minute.
Dupi gust, se poate pune in borq un rdntag de ftin6 cu

ceapl lliat|fidelu![ gi rumenitl. ln final, borgul se drege cu

smflnJfln5 amestecatd cu pannezan ras.

BOR$ DE CRAP

1 kg crap, 2r5l zphr l I borgo o ceapi, un morcov' un
pitrunjel, un pistArnac, 3 roqii, 2 linguri orez, o legil'
turl leugtean, sare

Se cur[Jd zarzavatul qi ceapa, se spal6, se taie mlrunt qi

se pune la fiert in ap5 rece cu sare. Roqiile se spa15, se dau

pinrdzdtoare qi se pun gi ele in zeam6. CAnd clocoteqte, se

adaug[ orezul, ales gi sp61at.

intre timp, se cur{[ peqtele, se scoate osul amar de la
cap, se spalS repede in pufin[ ap[, se taie buc[fi gi se pune

la fiert, dup[ ce zarzavatul qi orezul s-au inmuiat. Peqtele

este fiert dup[ circa 15 minute.
Cdnd este aproape gata, se adaugd borqul fiert separat gi

leugteanul.
in loc de borg, se poate folosi zearnd de var:z6.



BoR$ DE DovLECEI iN nr,oann

8-10 bucifi dovlecei mici, I I borq, o ceapi mici,
2 linguri orez, verdezfi, tacatn fin (pntrunjel, mirar,
leuqtean)

Borqul cu ceapa, sp[lat[, cur5]at[ gi tocatl m[runt, se
fierbe timp de 20 de minute. Se adaug[ dovleceii curdfafi
de coajd (foarte sublire) qi t[ia1i felii rotunde, apoi orezul
fiert in pulinl ap5, mdrarul gi pdtrunjelul gi se las[ sI
fiarbd. CAnd s-au fiert bine toate ingredientele, inainte de a
se servi la masd cu dou5-trei minute, se pune leuqteanul
tocat mIrunt.

BOR$ DE FASOLE ALBA

250 g fasole albi, 1 I borq, o ceapi, 2-3 linguri
untdelemn, 2-3 linguri bulion de rogii, un morcov, un
pitrunjel, o ceapi, o felini mici, leuqtean sau tarhon,
tocat

Fasolea se pune de cu seara intr-o cratil[ se acoper[
complet cu ap5 rece: A doua zi se pune la fiert ?ntr-o oald
cu alt[ apd, care s-o acopere de patru-cinci degete. Se lasl
la fiert cam o jumltate de ord, iar apoi se adaugl
zarzavatul, curlfat, spllat qi t[iat cubulete gi se continul
fierberea. Cdnd fasolea Si zarzavatul au fiert, se adaugd
untdelemnul, bulionul gi borgul, fiert in prealabil impreund
cu ceapa tocatd mdrunt. Se las[ sd mai fiarbd cdteva

clocote, apoi se pune leugteanul (ori tarhonul, dup[ gust) gi

se serveqte.

BOR$ DE FASOLE GRASA

500 g fasole grasi, o ceapi mare, 2-3 rogii, o legi-
turi pitrunjel, o linguri cu fiini, 500 ml borq, un ou,
100 ml srnAntini

Se pune la fiert fasolea (sp[latd gi curlJat[ de capete,
cozi qi afe) in apd clocotitl cu sare. Separat, se rumeneqte
in untdelemn ceapa, sp[latd, curlfat[ qi tocatl m5runt, se

adaugd frina qi roqiile, spblate qi date prin rdzdtoare, se

amestecd totul gi se mai jine cAteva secunde pe foc, pdnl se

ingroaql sosul format de roqii. Se toarnd in oala cu fasole.
Se herbe in continuare la flac5r[ micd. Se adaug[
pdtrunjelul verde, sp5lat gi tocat gi borgul, fiert separat. Se

mai d[ un clocot. DupI circa 15 minute, se adaugl in borg
oul bdtut cu smtntdnd.

BOR$ DE GAINA

O giini (1 kg), 2 cepe,300 g tiifei, 3 legituri
lobodi, 1 I borq, cite o legituri verdeafi tocati (mirar,
pitrunjel, leuqtean), sare, piper

Se cur[f[, se spald pi se tranqeazd gdina. Se pun buclJile
la fiert intr-un litru gi jumltate de ap5 rece cu sare. C6nd
este bine p[truns[, carnea se scoate gi, in zeama rlmas[, se


