Ciorba de chimen (de post) -
Un preparat extrem de simplu,
dar surprinzator de gustos si
reconfortant

Ciorba de Chimen (de post)
=]

Ciorba de chimen — reteta veche, aroma reconfortanta!

Un preparat simplu, cu gust intens si beneficii pentru
digestie. Perfecta pentru post sau zile cand vrei ceva usor,
dar plin de savoare.

[0 Aroma echilibrata de chimen si usturoi
[] Se prepara rapid, cu ingrediente de baza
[] Ideala cu paine prajita sau crutoane []

Un gust de altadata, care inca surprinde! Ingredientele sunt
mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas este prezentata in
video.

=3 1 apa

=50 g faina alba
= 3 cepe

=1 morcov


https://old.sefpaulconstantin.ro/ciorba-de-chimen-de-post-un-preparat-extrem-de-simplu-dar-surprinzator-de-gustos-si-reconfortant/
https://old.sefpaulconstantin.ro/ciorba-de-chimen-de-post-un-preparat-extrem-de-simplu-dar-surprinzator-de-gustos-si-reconfortant/
https://old.sefpaulconstantin.ro/ciorba-de-chimen-de-post-un-preparat-extrem-de-simplu-dar-surprinzator-de-gustos-si-reconfortant/
https://old.sefpaulconstantin.ro/ciorba-de-chimen-de-post-un-preparat-extrem-de-simplu-dar-surprinzator-de-gustos-si-reconfortant/

= 1/2 telina

=1 ardei kapia

4 catei de usturoi

» 2 legaturi patrunjel

=1 lingura chimen

1 lingurita piper boabe
=1 lingurita boia dulce
= 3 linguri ulei

= 15-20 ml otet

= 3-4 g sare

. Intr-o oald incapatoare se prajeste o lingurd de chimen
impreuna cu o lingurita de piper boabe. Se lasa pana
incep sa pocneasca, apoi se stinge cu aproximativ 3
litri de apa. Se lasa la fiert.

. Intr-o tigaie incinsa se pune ceapa tocata marunt, fara
ulei initial. Dupa aproximativ 1 minut se adauga 3
linguri de ulei si 4-5 g sare. Se adauga si 4 catei de
usturoi zdrobiti, cu tot cu coaja, apoi se calesc
impreuna.

. Se dau pe razatoarea mica 100 g morcov si 100 g telina.
Se adauga iIn tigaie peste ceapa si se sotateaza la foc
mic. Se adauga un ardei capia taiat cubulete si se
calesc impreuna 3—4 minute.

. Se opreste focul sub tigaie si se adauga 60 g faina (3
linguri). Se amesteca bine, din caldura reziduala. Se
adauga treptat 250 ml ceai de chimen fierbinte si o
lingurita de boia dulce, amestecand continuu. Se adauga
si restul de ceai (aprox. 250 ml). Se fierbe 4-5 minute
pana se ingroasa sosul.

. Ceaiul de chimen din oala se strecoara, iar semintele se
arunca. Se toarna sosul gros inapoi in oala cu ceai
strecurat. Se fierbe totul la foc mic 15-20 de minute.

. Intr-un blender se mixeaza doud legaturi de patrunjel
(frunze) cu 3 felii de paine (integrala sau alba). Se
adauga 2 linguri din acest amestec in oala. Restul se



poate adauga direct in farfurie 1la servire.

7. Se adauga 10 ml otet (de mere, vin sau altul), se
potriveste de sare si piper, si optional se mai adauga
putin chimen pudra, daca se doreste aroma mai intensa.



