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Cel mai bun bors, o ciorba de perisoare de post, este o
mancare usoara si rapid de pregatit. 0 reteta fara carne, oua
sau grasime animala, perfecta pentru dieta vegana, ideala
pentru cei care au pofta de ceva special.

Gustul unic al acestei retete vine de la ingredientele
traditionale, folosite de pe vremea cand postul era respectat
cu strictete, nu doar pentru o saptamana.

Ingrediente bors, ciorba de perisoare de post:

» cepe medii/mari tocate marunt

» 50 ulei masline, sau floarea-soarelui
= 100 telina

» 100 patrunjel radacina

= 100 morcov

- ardei kapia, tocat cubulete
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ardel gras, tocat cubulete

» legaturi patrunjel

» legaturi marar

= 400 ml suc de rosii

» linguri pasta de tomate

= lingura rasa de sare, sau dupa gust
» piper dupa gust

= 500 ml bors acru

= crengute de cimbru uscat

« litri apa

= optional 2-3 linguri de zarzavat;

Ingrediente pentru perisoare de post:

=50 g orez

» ceapa data pe razatoarea mica, apoi stoarsa de excesul
de apa

=200 g ciuperci champignon maruntite la cutit, ori 1in
blender

= 50-100 gris, in functie de cat de apoase sunt ciupercile
= lingurita de sare

» lingurita piper, sau dupa gust

» 50 g miez de nuca

 putina verdeata

» lingurita de boia dulce

1. Incalziti 50-80 ml de ulei de masline intr-o oala si
adaugati trei cepe mari tocate (aproximativ 350q).
Bl

2. Adaugati o lingura de sare peste ceapa si lasati sa se
caramelizeze usor pentru aproximativ 3 minute.

3. Adaugati 120g de telina radacina si 120-130g de
patrunjel radacina, toate date pe razatoarea mare, plus
100-130g de morcov taiat la fel.

4. Lasati legumele sa se inmoaie pentru 4-5 minute.

5. Adaugati 2 linguri de pasta de tomate si amestecati
bine.
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. Introduceti tulpinile verzi tocate marunt si ardeiul

gras taiat.

. Adaugati 2 litri de apa fierbinte si 400 ml de suc de

rosii.

I

. Adaugati zarzavat dupa reteta bunicii (daca aveti) si

lasati sa dea in clocot timp de jumatate de ora.

. Adaugati un ardei capia rosu si jumatate de litru de

bors acru, fiert in prealabil.

Intr-un bol, amestecati 4 linguri de orez, 200g de
ciuperci maruntite in blender, 4 linguri de nuci
maruntite, 4 linguri de gris sau faina, ceapa tocata fin
si stoarsa de apa.
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Adaugati jumatate de lingurita de piper, o lingurita de
sare, cateva fire de verdeata tocata si o lingurita de
boia de ardei dulce.

Amestecati bine compozitia.

Ungeti-va mainile cu ulei si formati perisoare din
compozitie.
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Introduceti perisoarele in ciorba care fierbe si agitati
usor oala pentru a preveni lipirea perisoarelor de fund.

Adaugati ardeiul capia tocat.

Lasati sa fiarba pana cand perisoarele se ridica la
suprafata si apoi coboara, ceea ce indica faptul ca sunt
gata.

Opriti focul si adaugati patrunjel si marar tocat
proaspat.
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Serviti ciorba fierbinte, savurand aromele bogate si
complexe ale legumelor si nucilor.



