Ciorba de Pui A la Grec
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Cum sa nu-ti placa asa ceva! Ciorba de pui a la grec este
nemaipomenita! Personal, nu ma pot satura de aceasta ciorba de
pui. Dintre toate ciorbele, o pot include fara probleme 1in
lista celor mai bune ciorbe pe care le-am facut. Aceasta
reteta traditionala ofera o experienta culinara autentica si
delicioasa, perfecta pentru a te rasfata cu aromele
caracteristice bucatariei grecesti.

1,5 kg carne de pui cu os

= 4-5 lamai

6 galbenusuri de ou

morcov mediu/mare

patrunjel radacina sau pastarnac mediu/mare
cepe medii

telina mica

= 80-100 g orez

= 300 g smantana

lingurita de piper sau dupa gust
lingurita de sare sau dupa gust
legatura marar verde

legatura patrunjel verde

morcov mare

ceapa medie/mare
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https://old.sefpaulconstantin.ro/ciorba-de-pui-a-la-grec/
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1 tija de telina apio (optional)
1 patrunjel radacina

1/2 telina

»4-5 L apa

= 2 frunzulite de dafin

=1 lingura de sare

. Pune un pui intreg intr-o oala mare.
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. Adauga ceapa, morcov mare, telina apio, patrunjel

radacina, si jumatate de radacina de telina.

. Adauga doua frunze de dafin si o lingura de sare de

mare.

. Acopera totul cu apa de izvor (aproximativ 4-4,5 litri)

si lasa sa fiarba la foc moderat.

. Lasa puiul sa fiarba pentru aproximativ o ora si

jumatate, pana cand carnea se desprinde usor de pe os.

. Indeparteaza periodic spuma formatad pe suprafata apei

pentru a obtine o supa limpede.

. Intr-un bol separat, amestecd 300 g de smédntana cu 6

galbenusuri de ou si sucul a 4 lamai.
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. Adauga treptat zeama fierbinte din oala peste amestecul

de oua pentru a-1 tempera.

. Intr-o tigaie, caleste doua cepe medii tocate marunt in

50 ml de ulei de masline, adaugand sare.
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Adauga morcov mediu, telina mica si patrunjel radacina,
toate tocate marunt.

Scoate puiul si legumele din oala si curata carnea de pe
oase.

Adauga legumele calite in supa de pui.
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Adauga 100 g de orez si lasa sa fiarba pana cand orezul
este gatit.

Adauga carnea de pui desprinsa de pe os inapoi in oala.
Incorporeaza amestecul de oud, smantana si lamaie 1in
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oala, amestecand bine.
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Adauga ardei gras rosu tocat, patrunjel si marar
proaspat tocat.

Ajusteaza gustul cu sare si piper dupa preferinte. Lasa
ciorba sa fiarba la foc mic pana devine cremoasa.
Serveste ciorba fierbinte, decorand cu verdeata
proaspata si bucurandu-te de gustul sau unic si bogat.
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