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CIORBA DE BURTA

30 min 3h . medie o 10-12

2 kg burtd proaspdtd curdtatd « 6-7 | apd « 2 genunchi de vitd cu tendoane si maduva
« 3 morcovi medii « 1 morcov mic « 3-4 felii telind/1 tulpind telind apio « 1 ceapd mare
« 1 raddcind patrunjel « 2-3 catei de usturoi « 300 ml smdntdnd « 4 galbenusuri « 1/2 gogosar murat
« ofet « ardei iute « 2 linguri ulei

Mod de preparare: Punem o oala plina cu apa pe foc mediu, addugam 1 lingura de
sare i, in momentul in care apa incepe s fiarba, scufundim burta si genunchii in apa
pentru 30-45 de secunde. Le scoatem din apa, le spalam rapid sub un jet de api rece
sile punem intr-o oald curatd in care am addugat 6-7 1 de api rece. Acoperim partial
oala cu un capac si lisim burta si oasele si fiarba, pe foc mic, 90 de minute. In tim-
pul fierberii eliminam cu grija spuma formata la suprafata. Dupd 90 de minute, addu-
gam in oald 3 morcovi intregi, feliile de telin, radicina de patrunjel si ceapa intrea-
g4, toate curatate si spalate. Acoperim oala partial cu capac silasim ciorba si fiarb3,
pe foc mic, incd 90 de minute sau pana cand burta este complet fiartd. Scoatem burta
din oald, curatim tendoanele de pe oase si le tiiem in suvite subtiri. Eliminim legu-
mele din ciorba si adaugim suvitele de burti si tendoane. Intr-o tigaie antiaderenta
punem 2 linguri de ulei §i, cdnd s-a incilzit, addugdm 1 morcov mic ras pe rizatoarea
cu gduri mici. Sotim morcovul 1 minut, stingem focul, il adaugim in oala cu ciorba
si amestecam bine. Addugim 3-4 linguri de otet silasim ciorba sd mai fiarba, pe

foc mic, inca 10 minute. Stingem focul si [asim ciorba sa se odihneasca 4-5 minute.
Zdrobim 2-3 citei de usturoi, ii addugidm in ciorba si amestecam. Intr-un vas separat
amestecim gilbenusurile cu sméintana si addugam peste acest amestec 3-4 polonice
de ciorba. Addugam amestecul in ciorba si amestecam. La sfarsitul prepararii ciorbei
de burtd, putem adauga o jumatate de gogosar murat, tiiat feliute. Este delicioasd cu
otet, smantana, mujdei i ardei iute.

Dacd genunchii de vitd au maduvd, li se astupd orificiul cu 1-2 lingurite de sare, pentru
a impiedica maduva sd iasd in timpul fierberii. Este foarte important ca amestecul de oud si
smdntdnd sd aibd aceeasi temperaturd cu cea a ciorbei; in caz contrar, aceasta se va tdia. Ciorba
nu trebuie sd fie pe foc in momentul addugdrii amestecului.
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CIORBA DE PERISOARE

45 min 2h30min « medie o 6-8

500 g carne tocatd de vitel « 50 g orez « 1 ou mediu
« 1 linguritd patrunjel tocat (optional) « 1 linguritd ceapd tocatd » sare « piper
1 ciolan mic de porc fard soric/2-3 coaste de porc « 5-6 | de apd « 2 morcovi medii
« 1 raddcind de patrunjel « 3 felii telind/1 tulpind telina apio « 1 rdddcind pastarnac « 1 ceapd medie
« 1 ardei gras rosu mediu « 5-6 rogii cherry/2 rosii medii + 1 lingurd bulion « bors/otet pentru acrit « sare
« piper « leustean proaspdt « frunze de telind « 2 galbenusuri « 200 ml smdntdnd

Mod de preparare ciorba: Punem o oali plind cu api pe foc mediu, addugam 1 lin-
gurd de sare si, in momentul in care apa incepe sa fiarba, stingem focul si scufundam
ciolanul sau coastele de porc in apa clocotitd pentru 30-45 de secunde. Le scoatem
din ap4, le spalam rapid sub un jet de apa rece sile punem intr-o oala curatd in care
sunt 5-61de apa rece. Acoperim partial oala cu un capac si lasam ciolanul sa fiar-

b4, pe foc mic, 60 minute. Intre timp, curatim legumele, le spalim si le tocim mi-
runt (cu exceptia rosiilor). Addugim in oald legumele si bulionul, apoi amestecam.
Acoperim oala partial cu capac silasam ciorba si fiarba pana cidnd carnea este com-
plet fiartd. Scoatem ciolanul din oald, curatim carnea si o tocim in bucitele potrivi-
te. Le punem in ciorba i amestecim.

Mod de preparare perisoare: Amestecim carnea tocata cu oul, ceapa dati pe ra-
zatoare, orezul spalat in 2-3 ape, patrunjelul tocat, sarea si piperul, apoi formam cu
mana umedi perisoare cat o nuci. Le adaugam pe toate deodata in ciorba, dupi ce
am pus si bucitelele de carne. Acoperim oala partial cu un capac silisim ciorba

sa fiarba incd 30-4S min sau pana cind orezul din perisoare este complet fiert. Cu
10 minute inainte de a stinge focul, acrim ciorba cu cateva linguri de bors sau otet
de mere i o condimentam cu sare. Stingem focul si lasim ciorba si se odihneasci
4-5 minute. Intr-un vas separat amestecim gilbenusurile cu smantina si adaugim
peste acest amestec 3-4 polonice de ciorbid. Addugam amestecul in ciorba si ames-
tecam. La sfarsit addugam in ciorbi frunzele de telina i leusteanul tocate marunt si
o0 acoperim cu capac. O lisam astfel acoperitd inca 10 minute §i abia apoi punem in
farfurii.

Este foarte important ca amestecul de oud si smdntdnd sd aibd aceeasi temperaturd cu cea
a ciorbei. In caz contrar, aceasta se va tdia. Amestecul se adaugd in ciorbd numai dupd ce am stins
focul si am ldsat ciorba sd se odihneascd 4-S minute.
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CIORBA RADAUTEANA

30 min 1h redusd o 4-6

700 g piept de pui « 1 raddcindg pdatrunjel « 100 g raddcind telind « 1 pdstdrnac
« 2-3morcovi « 1 ceapd medie « 4-S catei de usturoi « 2 galbenusuri « 250 g smantdnd
« 3-4 linguri otet de mere « 3 1 apd « sare « pdtrunjel tocat

Mod de preparare: Spilam pieptul de pui si il scufundim 30 de secunde intr-o oald
plini cu api clocotita in care am adiugat 1 lingura cu sare. Il scoatem din oal3, il spa-
lam sub un jet de apa rece si il lasdm la fiert intr-o oala curati in care am pus 3 1 de
apdrece. Cind apa incepe sa fiarba, adiugim ridicina de patrunjel, telina, morcovii,
pastarnacul §i ceapa, toate curitate, dar intregi. Acoperim oala cu un capac silasim
ciorba sa fiarba pe foc mic spre mediu 1 ord sau pAni cind carnea este fiartd com-
plet. Scoatem legumele si pieptul de pui din ciorba. Elimindm pielita pieptului de
pui si tiiem carnea in suvite subtiri, tdiiem morcovii, telina si pastdrnacul in patratele
mici, aruncdm ceapa. Addugam carnea i legumele in ciorba si o mai fierbem inca 10
minute, apoi stingem focul si o lasim sa se odihneasca 10 minute. Intr-un vas sepa-
rat, amestecam galbenusurile cu sméantina. Addugam peste ele 2-3 polonice de supa,
amestecdm bine si adaugim acest amestec in oald. Adaugim usturoiul dat prin riza-
toarea micd i otetul si stingem focul. Addugam 1-2 linguri de patrunjel tocat in cior-
bi si acoperim oala cu capac. O lisim sa se odihneascad 10 minute. Poftd buna!

Pentru o ciorbd si mai gustoasd, putem adduga si cdteva frunze de telind tocate mdarunt,
impreund cu patrunjelul.
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