Ciorba Radauteana [ de CURCAN
]

Ciorba Radauteana [ de CURCAN ]
[x]

Daca pana acum preparasem doar ciorba radauteana de pui, a
venit momentul sa incerc si ciorba radauteana de curcan, o
ciorba cremoasa si fina, usor de facut.

Am pregatit ciorba radauteana de curcan, foarte aromata, iar
carnea de curcan se potriveste perfect pentru vestita ciorba
de Radauti.
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kg piept de curcan

kg pulpa de curcan

cepe medii intregi

morcovi medii

telina medie (aprx.200 g)

patrunjel radacina mare sau pastarnac radacina

2-3 frunze de dafin

1 lingura de piper boabe

1 lingura de sare, sau dupa gust

10-12 catei de usturoi + 1 lingura de otet peste

6-7 galbenusuri de ou (1 galbenus pentru 1 litru de

supa)

=6-7 linguri otet (1 lingura pentru fiecare litru de
supa)
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= 500 g de smantana grasa 30% grasime (aprox. 100 grame la

litru de supa)

= 200 g smantana lichida de gatit 30% grasime (se adauga

pentru cremozitate)
6 L apa

. Intr-o oala mare, pune 1 kg de piept de curcan si o

pulpa generoasa de curcan (aproximativ 1 kg).

I

. Adauga 2 frunze de dafin, 1 lingura de boabe de piper si

10-15 g de sare.

. Completeaza cu legume: o telina medie spre mare taiata

in 4, un patrunjel radacina mare, 3 cepe medii curatate
de coaja si intregi, si 3 morcovi mari.

. Umple oala cu apa rece (aproximativ 6 litri) si lasa sa

fiarba la foc moderat.

. Fierbe carnea si legumele pentru aproximativ 4 ore la

foc mic.

B

. Indeparteaza periodic spuma formata pe suprafata apei.
. Dupa fierbere, scoate carnea si legumele din oala.
. Amesteca 500 g de smantana grasa cu 200 ml de smantana

lichida si 7 galbenusuri de ou.
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. Adauga o lingurita de sare si 6 linguri de otet de mere.
10.

Incorporeaza treptat zeamd fierbinte din oala peste
amestecul de oua si smantana pentru a-1 tempera.

Toaca marunt o capatana de usturoi si amesteca-o cu o
lingura de otet.

Strecoara zeama fierbinte prin mujdei pentru a aromatiza
supa.

[x]

Adauga morcov tras la tigaie in supa pentru a-i da
culoare.

Incorporeaza amestecul de oud, smantana si otet in supa,
amestecand bine.
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15. Adauga carnea de curcan desfacuta in bucati mici inapoi
in oala.

16. Serveste ciorba fierbinte, ajustand gustul cu sare,
piper, smantéana, otet si mujdei de usturoi dupa
preferinte.
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