Din fericire, fiul meu are cateva supe si ciorbe pe care le adora. Ciorba de
perisoare este delicioasa si consistenta si este printre preferintele lui.

Ingrediente pentru ciorba:

600 g carne vita tocata si 200 g de curcan

2 - 3 morcovi

3 cepe tocate marunt

6 linguri orez

2 oua

1 lingura de paprika dulce

cantitate mica sau cat va place sa adaugati

1 ardei gras (rosu sau galben)

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 apa la fiert. Cand a dat in clocot este timpul sa adaugam
radacinoasele spalate si tdiate cubulete (morcovul, radacina de telin3,
pastarnacul, patrunjelul si jumatate din ceapa tocata). Se lasa sa fiarba la
foc mic pana cand legumele incep sa se inmoaie usor;

Intre timp se pregiteste aluatul pentru perisoare. Carnea tocatd, 3-4
linguri de orez, restul de ceapa tocata, o mana buna de patrunjel tocat, o
lingura de paprika dulce, sos de rosii, sare si piper. Toate ingredientele se
framanta si se amesteca foarte bine;

Cand radacinoasele sunt fierte pe jumatate, se da supa la foc mic si se
adauga treptat perisoarele din carne. Eu le prefer mai micute. Fiul meu le
mananca mai usor. Acestea se lasa sa fiarba timp de 15-20 minute;

Dupa ce perisoarele sunt aproape fierte, este timpul sa adaugam restul de
orez, rosiile oparite, decojite si taiate cubulete, sosul de rosii (daca doriti);
Dupa ce rosiile au dat in clocot timp de 2-3 minute, se adauga borsul ( sau
zeama de lamaie), si mai lasam ciorba sa fiarba inca un minut;

Cand toate sunt fierte, se opreste focul 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. (Amestecati smantana cu 2 galbenusuri si 2 linguri cu apa
rece. Aceasta compozitie se va dilua cu 3 - 4 polonice de supa calda. Dupa
ce s-a omogenizat, toata compozitia formata se toarna inapoi in oala.)
Acum este timpul sa o savurati.
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