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Aceasta reteta de ciorba de potroace este o varianta
traditionala moldoveneasca, cunoscuta pentru proprietatile
sale revigorante si capacitatea de a “trezi” dupa o noapte
lunga de sarbatoare. Reteta include o gama variata de
ingrediente, printre care carne de gaina, gheare de gaina,
legume si zeama de varza, fiind o ciorba consistenta si
aromata.

= 8-9 perechi scarmusi (gheare de pasare)

»1-1,5 kg aripi de pasare

=1-1,5 kg spinari, pipote, ranza, inimi, gaturi

= 1/2 ardei gras rosu, 1/2 ardei gras galben sau verde
»1.5 L moare de varza se pune dupa gust

-8 L apa, dupa fierbere vor ramane in jur de 6-7 litri

= 400 ml suc de rosii sau 3-4 rosii proaspete

»4-5 frunze de varza murata, moi, pentru franjuri de
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varza

2 legaturi patrunjel verde proaspat sau congelat
2 legaturi leustean verde proaspat sau congelat
3 cepe medii, tocate marunt

1-2 morcovi tocati marunt

1 telina mica tocata marunt

1 patrunjel radacina tocat marunt

50 ml ulei de floarea soarelui sau untura de pasare
2-3 frunzulite de dafin (optional)

sare dupa gust

1 lingura rasa piper boabe

. Se foloseste carne de gaina, inclusiv aripi, spate,
gaturi, pipote si gheare. Totul se fierbe la foc mic
pentru 4-5 ore.
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. Se calesc ceapa si morcovul, apoi se adauga telina si
patrunjelul radacina. Se fierbe pana cand legumele se
inmoaie usor.
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. Se adauga franzuri de varza taiate fideluta, care aduc o
nota de acru si textura interesanta ciorbei.

. Se combina supa (zeama) cu carnea alesa de pe oase si
legumele calite, impreuna cu ardei gras rosu si galben.
El

. Se adauga frunze de dafin, boabe de piper si, optional,
sare.

. Se adauga zeama de varza (moare) pentru acru si suc de
rosii pentru culoare si aroma.

. Se adauga patrunjel si leustean pentru prospetime si
aroma.
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