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Aceasta ciorba de perisoare reprezinta un exemplu perfect de
cum traditiile culinare se pot imbina pentru a crea o mancare
delicioasa si reconfortanta, potrivita atat pentru mesele de
zi cu zi, cat si pentru ocazii speciale.

Ingrediente perisoare:

» 500 g carne tocata de vita

=1 lingurita de sare

=1 lingurita piper

=1 lingurita boia de ardei

= 1/2 lingurita chimion (aroma destul de puternica, daca
nu iti place ai bine sa nu pui, sau pui mai putin)

=4 linguri de bulgur

=1 lingura orez

=1 lingura de gris
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=1 lingura faina
=1 ou intreg

Pentru supa:

= 1,5 kg oase de vita

= 1/2 capatana mica de telina

= 3 morcovi

= patrunjel radacina sau tulpinile de patrunjel ramase

= leustean verde proaspat, dar daca nu ai se poate pune si
uscat

=1 ceapa

= boabe piper

=2 frunzulite de dafin

» apa rece

Ingrediente ciorba de perisoare:
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cepe mari

morcovi

telina mica

patrunjel radacina

rosii

ardei sau gogosar

legatura de patrunjel proaspat
legatura leustean proaspat

100 g zarzavat la borcan

4 L supa de vita sau apa

=20 ml ulei vegetal de floarea soarelui
 sare si piper dupa gust

» perisoarele

= 500 ml bors acru

Pregatirea Perisoarelor:

1. Amesteca carnea tocata cu condimentele, ceapa rasa,
grisul, bulgurul, orezul, faina si oul. Formeaza
perisoare mici, trecandu-le printr-un strat subtire de



faina.
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Prepararea Ciorbei:

1.

Fierbe oasele de vita in apa cu legumele (telina,
morcov, patrunjel radacina, ceapa) si condimente (piper,
dafin).
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. Intr-o alta oala, caleste ceapa in ulei, adauga restul

legumelor taiate marunt si rosiile. Transfera supa de
vita strecurata peste legume.

. Adauga perisoarele in ciorba si lasa sa fiarba pana sunt

gata.
=

. Acreste ciorba cu bors acru dupa gust.
. La final, adauga patrunjelul proaspat si mult leustean.
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