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Ciorba de vita cu legume

Din fericire, fiul meu are cateva supe si ciorbe pe care le adora. Ciorba de

vita cu legume este delicioasa si consistenta si el o savureaza cu mare
pacere.

Ingrediente pentru ciorba:

500 - 600 g carne vita (ideal este rasolul, dar merge si pulpa de vitel)
2 - 3 morcovi

2 cepe

200 - 300 g conopida rupta in bucatele mici sau varza alba taiata fin
va place sa adaugati. Daca doriti adaugati si pastarnac (insa nu mult)
1 - 2 ardei gras (rosu sau galben)

3 cartofi medii taiati in cubulete

Leustean verde tocat marunt sau uscat

3 - 4 rosii oparite, decojite si taiate cuburi (sau 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 legumele. Acestea se vor spila si tiia
marunt (in cubulete mici);

Cand oala de pe foc incepe sa fiarba, apare si spuma. Este foarte
important s3 o indepartati din timp. in spuma se afld foarte multe
toxine din carne. 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;

Intre timp se pregitesc restul de legume (fasolea verde, ardeiul,
cartoful, varza alba taiata fin). Cand radacinoasele sunt fierte pe
jumatate, se adauga si restul de legume;

Din nou se verifica gradul de fierbere al carnii. Daca ati pus-o la fiert
in bucati mari, scoateti carnea din timp, lasati-o sa se raceasca putin
si taiati-o in cubulete. Dupa ce ati terminat de tocat toata carnea,
introduceti-o din nou in oal3;

Acum este timpul cand adaugati si cartofii. Dupa ce au fiert, se pun
rosiile fara pielita, taiate cubulete, 1 — 2 linguri de bullion si borsul
(dupa gust);

Cand toate sunt fierte, oprim focul, adaugam restul de sare, piperul si
leusteanul verde. Punem capacul si lasam sa se odihneasca zece
minute. Acum este timpul sa o savurati.
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