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Aceasta ciorba taraneasca de vacuta reprezinta o combinatie
perfecta de arome, fiind o mancare reconfortanta si satioasa,
ideala pentru zilele reci sau cand ai nevoie de ceva
traditional si gustos.

=4 L apa

= 500 g rasol de vita/vitel

500 g coaste de vita (sau si piept)
= 3 morcovi medii

=4 cepe medii

» 1 legatura patrunjel verde

3 -4 fire leustean verde

= 1/2 telina mai maricica

=1 rosie mare
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1 lingura pasta de tomate

2 buc pastarnac (mici)

100-150 g pastai verzi (sau congelate)

150 g mazare verde sau congelata

4 cartofi medii, taiati in cubulete

2 ardei grasi medii

600-700 ml bors acru (sau dupa gust)

sare dupa gust

optional 2 tije de telina tulpina, 1 frunzulita de dafin
si 1/2 lingurita piper boabe

. Carnea de vita (rasol cu os care contine maduva si

costita) se fierbe intai in apa rece pentru a elimina
impuritatile. Dupa ce da in clocot pentru cateva minute,
carnea se scoate, se spala si se pune intr-o oala curata
cu apa pentru a fierbe pana devine frageda.

I

. Intr-o oald separatad, se pun legumele (ceapa, morcov,

telina, pastarnac) impreuna cu carne, apa si condimente
(frunze de dafin, piper boabe) si se lasa sa fiarba pana
ce legumele si carnea sunt gata.

. Intr-o tigaie, se cdlesc separat ceapa, morcovul, si

alte radacinoase cu putin ulei si pasta de tomate,
pentru a le intensifica gqustul. Se adauga apoi rosii
tocate pentru mai multa savoare.

I

. Dupa ce carnea si legumele fierte sunt gata, se scot din

supa si se strecoara lichidul. Carnea se desprinde de pe
oase si se adauga Impreuna cu legumele calite 1In supa
clara. Se adauga cartofi taiati cubulete, pastai verzi
si mazare.

. Cand toate ingredientele sunt aproape gata, se adauga

ardei gras taiat, mazarea (daca este folosita),
patrunjel si leustean tocat, pentru un plus de aroma. Se
asezoneaza ciorba cu bors acru pentru aciditate, se
ajusteaza gustul cu sare si se lasa sa dea in cateva
clocote.
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. Ciorba se serveste fierbinte, cu smantana deasupra si,
daca se doreste, cu ardei iute pentru cei care prefera
mancarea picanta.



