ba de cartofi, dovlecel
asole verde cu smantana
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Ciorba de cartofi, dovlecel si
fasole verde cu smantana
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Aceasta reteta de Ciorba de cartofi, dovlecel si fasole verde
cu smantana este nu doar o placere pentru papile, dar si un
prilej de a aduce aminte de retetele traditionale, pline de
gust si culoare, care aduna familia la masa.

= 500 g cartofi (optional, noi)
= 500 g dovlecel

» 200 g pastai (fasole verde)
=3 rosii medii

=1 lingura de pasta de tomate
= 2-3 cepe medii

1 telina radacina, optional si 3-4 frunze de telina
=2 morcovi

= 4 buc ceapa verde

1 ardei gras rosu

1 legatura marar

= 1-2 legaturi patrunjel

= 20-30 ml ulei

 sare si piper dupa gust


https://old.sefpaulconstantin.ro/ciorba-de-cartofi-dovlecel-si-fasole-verde-cu-smantana/
https://old.sefpaulconstantin.ro/ciorba-de-cartofi-dovlecel-si-fasole-verde-cu-smantana/

.incepeti cu tocatul legumelor proaspete: dovlecei,
pastai, cartofi noi (atat rosii cét si mov), ceapa verde
si rosii. Fiecare leguma este taiata in bucati potrivite
pentru a se gati uniform si a oferi o textura placuta
ciorbei.

[x]

. Intr-o oalad mare, caliti ceapa cu putin ulei si sare,
pana cand devine sticloasa. Adaugati apoi morcovii,
telina (taiate in cubulete) si o lingura de pasta de
tomate, lasand totul sa se caleasca pentru a scoate cele
mai bune arome.

. Dupa ce baza de legume s-a calit, introduceti cartofii
si dovleceii taiati, urmati de pastai si rosii. Este
important sa adaugati legumele proaspete in etape,
pentru a le permite fiecareia sa contribuie la gustul
final al ciorbei.

[x]

. 0data ce toate legumele sunt in oala, acoperiti-le cu
apa fierbinte si lasati-le sa fiarba la foc mic. Cand
legumele sunt aproape gata, adaugati borsul acru pentru
a oferi ciorbei acea aciditate caracteristica si
delicioasa.

. Pe final, imbogatiti gustul ciorbei cu ardei gras rosu
taiat, multa verdeata proaspata (patrunjel si marar) si
ajustati de sare si piper dupa gust. Acesti pasi finali
transforma o simpla ciorba de legume intr-un bors de
vara vibrant si plin de savoare.

[x]

. Borsul de vara se serveste cald, cu o lingura generoasa
de smantana pe deasupra si multa verdeata tocata, pentru
un plus de prospetime. Este o mancare reconfortanta,
ideala pentru zilele calduroase de vara, cand doresti
ceva usor dar extrem de aromat.



