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Aceasta supa este o alegere excelenta pentru o masa usoara si
reconfortanta. Galustele pufoase adauga o textura placuta si
se combina perfect cu supa clara si aromata de vita. Pofta
buna!

Supa de vita cu galuste

»2 1 supa de vita

=1 1 apa

= 1 ceapa

=2 morcovi

= optional telina

=1 lingurita sare

= un varf lingurita piper

Pentru galuste:

=2 oua
= 1/2 lingurita sare


https://old.sefpaulconstantin.ro/cum-se-fac-galustele-metoda-simpla-supa-de-vita-cu-galuste/
https://old.sefpaulconstantin.ro/cum-se-fac-galustele-metoda-simpla-supa-de-vita-cu-galuste/
https://old.sefpaulconstantin.ro/cum-se-fac-galustele-metoda-simpla-supa-de-vita-cu-galuste/

=1 varf lingurita piper
= 120 g gris

Prepararea Supei:

1.

Intr-o oald mare, addugati supa de vitd si completati cu
apa.

. Taiati ceapa, morcovii si telina si adaugati-le in oala.

B

. Condimentati cu sare si piper si lasati sa fiarba la foc

mic timp de aproximativ 1 ora si jumatate, sau pana cand
legumele sunt fierte.

Prepararea Galustelor:

1.

Bateti ouale cu sare si putin piper pana cand devin
spumoase.

. Cantariti ouale si adaugati aceeasi cantitate de gris in

oua, amestecand pana la omogenizare.

I

. Acoperiti compozitia cu o farfurie si lasati-o sa se

odihneasca pentru aproximativ 15 minute, pana cand
grisul absoarbe umiditatea si se umfla.

. Intr-o alta oala, fierbeti apa cu sare.
. Cu ajutorul unei linguri inmuiate in apa fierbinte,

luati din compozitia de galuste si formati bile, pe care
le puneti in apa fierbinte.

I

. Fierbeti galustele pana cand cresc si devin pufoase

(aproximativ 10-15 minute). Intoarceti-le o data 1la
jumatatea timpului de gatire.

Asamblarea Supei:

1.
2.

3.

Scoateti legumele din supa si pastrati-o calda.
Serviti supa in boluri si adaugati galustele pufoase.
El

Decorati cu patrunjel proaspat si serviti calda.






