Pentru sotul meu, amiral Aurel Popa,

cu toatd dragostea.
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BORSURI, CIORBE, SUPE

Bors cu peste

Cantitdti: 400 gr peste, 100 gr zarzavat, 12 gr orez, 1 V2 litru
bors, leustean, patrunjel si 40 gr sare.

Se potriveste borsul de acru si punem zarzavatul intreg sa
fiarba. In acest timp curatim pestele, il taiiem in buciti egale si-1
saram. Cand borsul este fiert, dupa /2 ora, punem bucétile de
peste si orezul care a fost oparit cu apa fiarta, lasandu-1 sa fiarba
30 minute la un foc potrivit. Addugam leusteanul si patrunjelul
tocat marunt si-1 lasam acoperit.

Bors de fasole

Cantitati: 200 gr fasole, 200 gr zarzavat, 1 V2 litru bors, 20 gr
sare.

Se alege fasolea, se spald si se pune la fiert cu apa cat o
acopera. Cand da in fiert, 1i punem zarzavatul taiat marunt; cand
e pe trei sferturi fiert, se potriveste borsul de acru, care a fost
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fiert mai la o parte cu o ceapa. Punem sarea trebuitoare si-1
lasdm si fiarbd 20 minute.

Bors cu praz

Cantitdti: 300 gr praz, 200 gr cartofi, 50 gr untdelemn, 12 gr
orez, 20 gr sare, 1 V2 litru bors si o linguritd faind.

Se potriveste borsul de acru si se lasa sa fiarba 15 minute
la un foc potrivit, cu o ceapa in el. In acest timp tiiem prazul in
bucatele mici si-1 lasdm sa fiarba la un loc cu borsul, la un foc
mai viu. Dupa 15 minute de fierbere, adaugam cartofii taiati
bucitele si orezul curatit si spalat. Punem sarea trebuitoare si-1
lasam sa fiarba 25 minute.

Facem un sos numai cu faina si untdelemn si-1 turnam in
bors. il lisam si fiarba si-1 servim la masi cu patrunjel tiiat
marunt.

Ciorba de potroace

Fierbem intr-un kg de apa o radacina de patrunjel, o ceapa
taiata marunt, aripile, ficatul, picioarele, gatul si capul uneia sau
mai multor gaste, gaini etc.

Intr-o altii oali fierbem 1 kg bors, luAndu-i spuma, apoi le
amestecam cu maruntaiele fierte, precum si cu foi de patrunjel
si leustean tocate bine si cu coaja rasd de la o lamaie, ldsandu-le
sa fiarba bine toate impreuna. Daca vrem sa aiba borsul un gust
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mai bun, batem separat doua galbenusuri de ou cu 2 linguri
smantand, punand din bors cate putin, apoi se serveste.

Borsul cu carne de miel sau pui se face ca si acesta numai
ca aici mai adaugam si putin marar, iar dresul cu galbenusuri
nu il mai facem.

Ciorba de dovlecei umpluti

Curatim de coaji 8-10 dovlecei mici, le scoatem miezul cu
cutitul, scobim si-1 umplem cu tocatura urmatoare:

Tocim Y2 kg carne de vaci (de preferat muschi) sau de
miel si prajim intr-o lingura de untura 4-5 cepe tdiate marunt.

Dupa ce ceapa este prajitd, punem tocatura de carne, sare,
o méana de orez, patrunjel verde tocat si putin miez de franzela
muiat in apa, stors bine, precum si 1 ou. Toate acestea trebuiesc
amestecate dupa ce le-am adaugat putina apa sau supa fierbinte
ori supa de vaca.

Cu aceasta tocatura umplem dovleceii si 1i punem in supa
de vaca strecurata. Batem in supierd 2 linguri de smantana cu 2
galbenusuri de ou, zeama de lamaie dupa plac, punem ciorba
peste ele, apoi servim.

Supa cu galusti de gris

Frecam intr-o farfurie adanca o lingura de unturi sau unt,
pana se face ca spuma. Spargem 2 oud in spuma de unt frecat si

14

SRS NP SRS S RO SO e

RETETELE SI SFATURILE STRABUNICIT

le batem bine, adaugand totodata atata gris ca sa capatdm un
aluat moale.

Strecurdm jumatate supa de vaca in alta oala mai mica,
punem pétrunjel tocat si cand fierbem, punem din aluatul de
gris cu o lingurd de masa muiata in supa galusti mai mici si le
l3sam si fiarbd Incet cam o jumitate de ceas si cu oala acoperiti.

Cand gélustile sunt fierte, le punem in supierd, dar incet,
ca sa nu se farAme, strecuram peste ele si cealaltd jumatate de
supa, apoi va fi servita.

Aluatul de galusti il facem numai in momentul cand vrem
si le fierbem. Galustile de gris, daca fierb tare si pripit, riman
tari si sunt crude la mijloc, pentru aceea sa le fierbem incet si
acoperit.

Supa cu galusti din cartofi

Fierbem 3-4 cartofi mari sau 5-6 mai mici, 11 curatam de
coaja si dupi ce s-au racit, i dam prin razatoare.

Frecam o lingura de unt intr-un castron pana ce devine
spumos, 1i adaugim 2 oui intregi, o ceapa mica si patrunjel tocat
maruntit, precum si cartofii rasi, sarea trebuincioasa, o lingura
faina find, o lingura de pesmet pisat, toate amestecate bine.
Dupi aceea formam un triunghi si tdiem galustile ca nucile de
mari. Se dau prin faina si se pun la fiert in apa clocotita timp de
15 minute, se pun in supiera si se toarna deasupra supa.
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