Ciorba de peste a la grec -
Delicioasa - Sanatoasa,
gustoasa si gata in 30 minute

Ciorba de peste a la grec
[=]

Cauti o cina rapida, sanatoasa si plina de arome? Ciorba de
peste a la grec este alegerea perfecta!

Un bol cu legume proaspete, bucati fragede de peste, aromat cu
lamaie, smantana si ierburi, gata in doar 30 de minute. 0
explozie de gusturi mediteraneene, ideala pentru o masa
reconfortanta.

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

Ingrediente pentru Ciorba de peste a la grec:

=1 kg pastrav

=3 1 apa

= 3 cartofi

= 200 g morcov

» 1 patrunjel radacina
= 1/4 telina radacina
=2 cepe mari


https://old.sefpaulconstantin.ro/ciorba-de-peste-a-la-grec-delicioasa-sanatoasa-gustoasa-si-gata-in-30-minute/
https://old.sefpaulconstantin.ro/ciorba-de-peste-a-la-grec-delicioasa-sanatoasa-gustoasa-si-gata-in-30-minute/
https://old.sefpaulconstantin.ro/ciorba-de-peste-a-la-grec-delicioasa-sanatoasa-gustoasa-si-gata-in-30-minute/

2 ardei kapia

40 ml ulei

1 lingura otet

1/2 lingurita piper
4-5 g sare

Dressing:

500 g iaurt grecesc

3 oua

1 legatura patrunjel

1 legatura marar

zeama de la 1/2 lamaie
1l g sare

. Toaca ceapa, ardeiul, morcovul, pastarnacul si telina in

cuburi mici sau da-le pe razatoare.

. Taie cartofii in cubulete de aproximativ 1 cm.
. Intr-o oald mare, incdlzeste uleiul de masline si

caleste ceapa si ardeiul capia pana devin translucide.

. Adauga morcovul, pastarnacul si telina, amestecand

constant.

. Pune cartofii, sare si piper dupa gust, amesteca bine si

lasa legumele sa se inmoaie usor.

. Adauga 3 litri de apa si lasa legumele sa fiarba la foc

mediu timp de 15 minute.

. Pune pastravii intregi in oala, adauga o lingura de otet

si lasa totul sa fiarba 7-10 minute, pana cand pestele
este gatit.

. Scoate pestele din oala, curata-l de piele si oase, iar

carnea pune-o deoparte:

Prepararea dresului:

1.

Intr-un bol, amestecd iaurtul grecesc cu oudle, sucul de
lamaie si verdeata tocata fin.

. Adauga treptat cateva polonice de supa fierbinte peste

amestec, amestecand constant, pentru a tempera dresul si



a evita coagularea oualor.

3. Toarna dresul in oala, amestecand usor, si incalzeste
ciorba la foc mic, fara a o lasa sa fiarba.

4. Adauga carnea de peste curatata si mai gusta pentru
ajustarea sarii si a aciditatii.

5. Serveste ciorba calda, alaturi de ardei iute si paine
proaspata.



