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Ciorba Taraneasca

De multe ori m-am intrebat de ce mancarea de la restaurant este atat de
gustoasa. Permanent am incercat sa gatesc din ce in ce mai bine si am tot cautat
"secretele bucatariei”. Uneori, fireste, am dat gres, alteori mancarea mea a fost
delicioasa. Cand am gatit pentru prima data ciorba taraneasca ... ce sa va spun,
nu mi-a placut nici mie. Gustul nu a fost rdu, dar carnea a fost foarte tare. insd, a
doua oara, totul a fost un success! Deci, haideti sa gatim impreuna ciorba de
vacuta.

Ingrediente pentru ciorba:

- 700 - 800 g carne vita (antricot cu os sau rasol)

- 2 -3 morcovi (depinde de marime)

- 2cepe

- patrunjel radacina, telina radacina si pastarnac (optional — mie nu-mi
place pastarnacul)

- 1 ardei gras (rosu sau galben)

- 2 -3 cartofi medii (taiati cubulete)



un pumn de mazare (obligatoriu)

un pumn de pastai de fasole verde

jumatate de dovleac (optional)

frunze de patrunjel si leustean verde (sau uscat) tocat marunt
3 - 4 rosii oparite, decojite si tdiate cuburi si suc de rosii)

sare si piper

bors sau zeama de lamaie

Mod de preparare:

La inceput se pune carnea la fiert in apa rece cu putina sare. Procesul de
fierbere depinde foarte mult de calitatea carnii. Daca este batrana se fierbe
mai mult;

Intre timp, se pregitesc toate ridacinoasele. Acestea se vor spila si tdia
marunt in cubulete mici. Doar ceapa lasati-o intreaga;

Cand oala de pe foc incepe sa fiarba, apare si spuma. Este foarte important
sd o indepartati din timp. In spuma3 se afld foarte multe toxine din carne.
Daca doriti ca zeama de supa sa fie curata si degresata, puteti arunca prima
apa;

Dupa ce a fiert 45 — 60 minute, se inteapa carnea cu furculita. Daca aceasta
intra destul de usor, inseamna ca este timpul sa o scoateti sa se raceasca
pentru a o tdia in cuburi de marime medie. Nu uitati sa o curatati bine.
Strecurati zeama de carne si puneti-o din nou pe foc. Puteti sa mai adaugati
apa daca este necesar. Cand supa fierbe din nou, este timpul sa adaugati
radacinoasele tocate (morcovul, radacina de telind, de patrunjel,
pastarnacul si ceapa). Se lasa la foc mic/mediu pana legumele incep sa se
inmoaie usor;

Cand acestea sunt fierte pe jumatate, se adauga si restul de legume
(mazarea, ardeiul, cartofii si pastdile verzi) pe care le lasati sa fiarba 3
minute;

Acum se adauga rosiile oparite, decojite si tocate marunt. Dupa ce rosiile
au dat in clocot timp de 2-3 minute, se adauga sucul de rosii si borsul ( sau
zeama de lamaie) dupa gust. Mai lasam ciorba sa fiarba inca un minut;



- Cand toate sunt fierte, se opreste focul, se scoate ceapa fiarta si se adauga
restul de sare, piperul, patrunjelul si leusteanul verde. Punem capacul si
lasam sa se odihneasca zece minute. Daca doriti, dupa ce ciorba s-a mai
racit, puteti sa o dregeti cu smantana sau puteti sa va puneti smantana doar
in farfurie (o linguritd). Acum este timpul sa o savurati cu placere.
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