Supa de pui cu galuste

Pentru ca ador supa cu galuste si pentru ca este printre cele mai gustoase

mancaruri, va voi oferi si aceasta reteta.

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 galuste:

2 oua

Gris

O lingurita de ulei

Sare, si foarte putin piper



Mod de preparare:

Vom incepe cu pregatirea galustelor. Lainceput se bat bine albusurile,
adaugandu-se treptat galbenusurile, uleiul si grisul pana cand
compozitia galustelor se dezlipeste usor de castronul in care sunt
pregatite;

Se spala bine puiul si il taiem bucati pentru a fierbe cu usurinta si a se
aseza mai bine in oala. Daca nu aveti un pui intreg, puteti folosi
pulpele si pieptul de pui sau gaina. Puneti carnea 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 (chiar puteti arunca prima
zeama, insa veti pierde din grasime), lasati carnea sa fiarba la foc mic
timp de 45 minute sau o ora. Daca aveti o gaina de curte, aceasta
fierbe mai greu;

Cand carnea este aproape fiarta, o scoatem din oala sa se raceasca
putin. Dupa ce s-a racit, incepeti sa curatati carnea de pe oase pentru
a o taia marunt. Fiul meu nu mananca pielita sau cartilagiile de la pui,
asa ca trebuie sa le scot total din supa;

In zeama de pui se adauga legumele spalate si tdiate in buciti mari
(daca dotiti sa le scoateti dupa fierbere). Mie imi place supa mai
consistenta, asa ca tai legumele marunt (morcovul taiat rondele sau
cubulete mici, radacina de patrunjel si telina) si le las in oala. Restul
(ceapa intreaga) le scot dupa fierbere;

Tn timpul cat fierb legumele se dauga si putina sare;

Dupa ce au fiert legumele, ati strecurat supa (optional — eu nu o
strecor) si ati pus-o din nou la fiert la foc mic, cu o lingurita formati
gilustele in supa. inmuiati lingurita in supa pana se infierbanta (cateva
secunde) apoi luati aluat cu ea si scufundati-o in supa sa se desprinda



galusca. Repetati pana se termina aluatul facut. Se pune capacul si se
lasa pe foc mic inca 10 minute;

Daca prima galusca de imprastie, inseamna ca ati pus prea putin gris.
Deci, mai adaugati putin;

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

Peidi Buinal



