Ciorba de Burta ca la Carte -
Cum se face Ciorba de burta -
Reteta pas cu pas

Secretele prepararii ciorbei de burta, modul de preparare si
tehnicile de ,dres” ale acestei ciorbe, le vei descoperi toate
aici.

Ciorba de Burta
(]

Am conceput o reteta de ciorba inspirata de Nea Puiu, care
pentru mine este speciald. In editia aceasta, iti voi dezvalui
secretele ciorbei de burta, cum se prepara si iti voi oferi
reteta pas cu pas.

De asemenea, iti voi impartasi si cum reusesc sa fac ,dresul”
la ciorba de burta fara sa folosesc faina sau amidon, si cum
obtin rezultatul dorit de fiecare data.

1.5 kg oase vita (articulatii, oase cu maduva, coaste cu
ceva carnita)

=1 kg burta, preferabil prefiarta

1 kg smantana

= 7 galbenusuri de ou

=50 ml otet (dupa gust)

4 morcovi

» 1 patrunjel radacina (sau verde proaspat la final pentru
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aroma)

= 3-4 cepe

= 1/2 capatana telina

2 tije telina tulpina (apio)

»4-5 catei de usturoi

1 lingurita piper boabe

= 3 frunzulite de dafin

» sare dupa gust

La final, pentru culoare si gust, cateva feliute de
gogosar la otet taiate fidelute, si un morcov ras pe
razatoarea mica pe care il calesti in putin ulei

1. Pune oasele care au stat in apa cu otet intr-o oala cu

apa rece si pune-le la fiert.
4]

2. Scoate spuma si scurge oasele, apoi spala-le.

3. Pune 1in oala oasele curatate si 1 kg de burta de vita
prefiarta, adaugand legumele tocate grosier, o lingurita
de boabe de piper, trei frunze de dafin si 7 litri de
apa.

4. Fierbe la foc moderat cel putin doua ore.

Pregatirea dresului:

1. Pentru fiecare litru de apa, amesteca un galbenus de ou
cu 150g de smantana grasa si o lingura de otet de mere.
[x]

2. Lasa dresul si usturoiul dat pe razatoare si amestecat
cu otet, la temperatura camerei pana ce termini de fiert
oasele si legumele.

Finalizarea ciorbei:

1. Scurge zeama si elimina legumele fierte.
2. Taie burta si carnea de pe oase in fasii subtiri.
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3. Incepe sa incalzesti zeama la foc mic.
4. Adu usturoiul si dresul la temperatura supei, adaugand



cateva polonice de supa in acestea.

. Adauga usturoiul (strecurat pentru a evita fermentarea)
si dresul in supa, amestecand constant.

. Adauga carnea si burta taiate, continuand sa amesteci.

[x]

. Asezoneaza cu sare, piper si otet dupa gust.

. Lasa pe foc pana apar bule mici pe marginile oalei, apoi
opreste focul.

. Adauga gogosari in otet si morcov razuit si prajit in
ulei pentru culoare.
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