Ciorba de rosii cu orez -
Reteta perfecta — Abunda 1in
vitamine si nutrienti

Aceasta ciorba abunda in vitamine si nutrienti! Lasa-te sedus
de gustul si parfumul acestei ciorbe, care va ocupa cu
siguranta un loc special in meniul tau.

Ciorba de rosii cu orez
[x]

Reteta, usor de realizat si rapida, se potriveste oricarui
moment al zilei, iar ingredientele sunt usor de procurat. Mai
mult, aceasta ciorba abunda in vitamine si nutrienti. Nu ar
trebui sa ratezi reteta inconfundabila de ciorba de rosii cu
orez!

= 2,5 kg rosii

= 2 lingurite sare

= 100 ml ulei de masline
cepe medii

c atei de usturoi
lingurita de piper
lingurita oregano uscat
morcovi

telina medie

patrunjel radacina
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50 g orez

1,5 1 apa

1 ardeli gras rosu

1/2 legatura patrunjel
1/2 legatura marar

Foloseste rosii mici pentru aceasta reteta.

. Da rosiile pe razatoare (mica sau mare) pana ramai doar

cu coaja. Inlatura cojile.

I

. Peste pulpa de rosii cu seminte, adauga putina sare (cam

o lingurita rasa, 2-3 grame).

. Lasati sa stea pentru a extrage lichidul din pulpa.
. Intr-o cratitad, incdlzeste vreo 100 ml de ulei de

masline.

I

. Adauga 3 cepe medii taiate si o lingurita de sare.

Amesteca pana ceapa devine transparenta.

. Adauga 5 catei de usturoi maruntiti, cam o lingurita

rasa de piper proaspat rasnit si o lingurita cu varf de
oregano uscat.

. Dupa 2 minute, adauga 2 morcovi dati pe razatoare, o

telina medie rasa si un patrunjel radacina ras.

. Amesteca si lasa sa se gateasca pentru 4-5 minute,

amestecand continuu.

Adauga 50 de grame de orez neclatit in cratita si
amesteca. Lasati sa se prajeasca putin orezul.

Dupa ce amestecul din cratita s-a caramelizat usor,
adauga sucul de rosii (fara seminte) obtinut prin
trecerea pulpei prin sita.
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Lasati supa sa fiarba si sa se ingroase putin.



