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Servita cu smantana suplimentara, otet si usturoi, aceasta
ciorba de burta promite sa fie o experienta culinara
memorabila, perfecta pentru o masa festiva sau un pranz
special. Pofta buna!

4 picioare de vita (copite curatate)
»2-2,5 kg burta bine curatata si nefiarta
=4 cepe marisoare

= 1/2 telina radacina

= 4 morcovi pentru supa

4 frunzulite de dafin

» 15 g sare, sau dupa gust

=1 lingura de piper boabe

=1 caciulie si 1/2 de usturoi maruntit

=2 morcovi mai mici pentru finisat la final
= 3 galbenusuri de ou frecate cu putina sare
= 6-7 linguri de otet de 9 grade

= 500 g smantana slaba max. 20% grasime

= 250 g iaurt, in cazul de fata am folosit pe cel grecesc

1. Pune copitele de vita intr-o oala mare, acopera cu apa
si fierbe timp de 15-20 de minute.
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. Scoate copitele si burta, curata-le bine si taie burta
in fasii.

. Intoarce copitele si burtd inapoi in oald. Adaugad 7
litri de apa si lasa la fiert la foc mic pana cand burta
devine moale si se extrage colagenul din copite.

[x]

. Curata si taie morcovii, ceapa si telina. Gateste
morcovii separat in ulei pentru a extrage beta-
carotenul.

. Amesteca smantédna cu iaurtul, galbenusurile si otetul.
Treptat, adauga putina zeama fierbinte pentru a tempera
amestecul.
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. Marunteste usturoiul, 1inlaturand germenele pentru a
reduce intensitatea.

. Inlaturad grasimea de la suprafata ciorbei. Adauga burta
taiata si amestecul de smantana si iaurt in oala,
amestecand bine. Adauga morcovii si usturoiul printr-o
sita pentru a da gust si culoare.
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