Bors de Vitel [Ciorba de
Vacuta] cu Carne Tocata

Bors de Vitel [Ciorba de Vacuta] cu
Carne Tocata
[=]

Atat de gustos si aromat acest Bors de Vitel, Ciorba de
Vacuta, incadt nu o sa-ti vina a crede. Acest bors de vacuta cu
carne tocata, este foarte bogat, un gust nemaipomenit ce se
face foarte usor. Daca se doreste, se poate folosi orice tip
de carne pentru aceasta zeama cu carne si legume.

= 500 g carne tocata de vita, vitel, porc, gaina, etc
=1 ciolan de vitel, aprox 500 g

=2 cepe mari

= 150 g morcov

= 100-150 g telina radacina

= 100-150 g patrunjel radacina

rosii mari

ardei rosu sau kapia

legatura de marar

legatura de patrunjel

legatura de leustean

cartofi mari aprox. 300 g cartofi
» 60-70 g mazare verde

- 60-70 g pastai verzi
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= 2 lingurite de sare, sau dupa gust
=20 ml ulei fl. soarelui

=3 1 apa

= 500 ml bors acru, sau dupa gust
1 crenguta de cimbru uscat

. Incinge 20 de mililitri de ulei de floarea soarelui
intr-o oala de 6 litri.

. Adauga 500 de grame de carne tocata de vitel in oala si
las-0 sa se rumeneasca timp de aproximativ 5 minute.
[x]

. Adauga 2 cepe mari tocate in cubulete marunt si o
lingurita de sare in oala si amesteca.

. Continua sa gatesti amestecul de carne si ceapa timp de
inca 5 minute.

. Adauga 2 rosii mari tocate in cubulete in oala si
amesteca.

. Gateste timp de 5 minute, apoli adauga 2 cartofi mari
tocati in cubulete, cat si mazarea si pastaile.
[x]

. Adauga apa in oala, aproximativ 3 litri sau pana cand
toate ingredientele sunt acoperite.

. Adauga o crenguta de cimbru si tulpinile de 1la o
legatura de patrunjel, marar si leustean in oala.

. Lasa amestecul sa fiarba timp de aproximativ 40-50 de
minute.

. Adauga un ardei rosu sau capia tocat in cubulete marunte

spre final.

[x]

Adauga 500 ml de bors acru in oala si amesteca.

Ajusteaza gustul cu sare si piper dupa preferinta.

Adauga frunzulite de patrunjel, marar si leustean

inainte de a servi.
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