Supa de vita cu taitei de casa

Una din supele extrem de iubite la noi in familie este supa de vita cu taitei

de casa.

Ingrediente pentru supa:

1 pui sau o gdina

2/3 morcovi

2 cepe

Radacina de patrunjel (tocata marunt)

Un ardei gras (rosu sau galben) - Optional

O legatura de patrunjel verde (tocat marunt)
Sare si piper

Ingrediente pentru taiiteii de casa:

2 oua
Faina
Sare si foarte putin piper (petru gust)



Mod de preparare:

La inceput se prepara aluatul de taitei din cele doua oua, faina si un
praf de sare. Eventual se mai adauga putina faina pana se obtine
consistenta necesara unui aluat normal. Se formeza o bila si se lasa 20
minute sa se odihneasca;

Cu sucitorul se preseaza aluatul si se face o foita subtire. Se taie foaia
de aluat in 2-3 fasii late. Se da putina faina pe ambele fete ca sa nu se
lipeasca si, pe latime, acestea se taie cat de subtiri sau grosi doriti sa

obtineti taiteii;

Puneti carnea bine spalata la fiert in 5 -6 litri de apa rece. De fapt
aceasta cantitate o veti estima singure. Depinde de cata supa doriti sa
preparati. Eu va recomand sa puneti carnea in apa rece, pentru a
scoate mai multa spuna in care sunt de fapt toxinele din carne;

Dupa ce ati curatat bine supa de spuma, lasati carnea sa fiarba la foc
mic timp de 45 minute sau o ora. Daca vreti ca supa sa fie clara,
aruncati prima apa dupa ce a dat carnea in clocot prima data;

Dupa ce a fiert aproape 35 - 45 de minute, se inteapa cu furculita.
Daca aceasta intra in carne destul de usor, inseamna ca este timpul sa
adaugam radacinoasele (morcovul, radacina de telina si patrunjel si
ceapa). Se lasa sa fiarba la foc mic pana legumele incep sa se inmoaie
usor;

Mie imi place supa mai consistenta, asa ca tai legumele marunt
(morcovul taiat rondele, radacina de patrunjel si telina) si le las in oala.



Restul (ceapa intreaga, ardeiul tdiat in jumatate) le scot dupa fierbere.
Dar, daca dotiti sa fie doar carnea de vita si taiteii de casa, taiati toate
legumele in bucati mari, pentru a va fi usor sa le scoateti dupa ce au
fiert;

n timpul cat fierb legumele se va adduga si putina sare;

Dupa ce au fiert legumele, ati strecutat supa (optional — eu nu o
strecor) si se pune din nou la fiert, adaugati taiteii care se vor fierbe la
foc moderat timp de 6-7 minute;

Cand toate sunt fierte, opriti focul, adaugati restul de sare, piperul si
patrunjelul verde. Puneti capacul si lasati sa se odihneasca zece
minute. Acum este timpul sa o savurati cu placere.
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