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Aceasta reteta 1imbina savoarea ciupercilor cu bogatia
legumelor, rezultand o ciorba cremoasa, plina de gust si
perfecta pentru zilele de post sau pentru cei care prefera o
dieta vegetariana.

= 500 g ciuperci Pleurotus

= 250 g ciuperci Champignon

= 500 ml lapte de soia, sau de orez

= 50-60 ml ulei de floarea soarelui

=2 cepe mari

» 100-120 g morcov

= 100-120 g telina radacina

» 100 g patrunjel radacina

= 100 g cartofi

» 8-10 catei de usturoi

= 1/2 lingurita de piper, sau dupa gust
»1-2 lingurite de sare, sau dupa gust
= 15-20 ml ml otet de mere sau de miere, se pune dupa gust
= optional verdeata proaspata

=3-3,5 1 apa
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. Taiati ciupercile pleurotus in féasii si prajiti-le 1in

ulei incins, adaugand sare pentru a elimina excesul de
lichid.
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. Dupa caramelizare, scoateti-le si scurgeti excesul de

ulei.

. In aceeasi oalad, adaugati ceapa si usturoiul tocate,

morcovul, telina, cartofii si patrunjelul radacina
taiate in cubulete.
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. Sarati si piperati dupa gust.
. Lasati legumele sa se inmoaie si sa caramelizeze usor.
. Taiati ciupercile champignon in felii si adaugati-le

peste legume.

. Lasati sa se gateasca impreuna pentru 5-7 minute.
. Adaugati apa 1iIn oala si lasati sa fiarba timp de

aproximativ 45 de minute.
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. Adaugati laptele de soia si blenduiti supa pentru a

obtine o consistenta cremoasa.

Adaugati usturoiul zdrobit si amestecat cu otetul, apoi
adaugati ciupercile pleurotus fierte anterior.

Ajustati gustul cu sare si piper dupa nevoie.

Pentru un plus de culoare si dulceata, adaugati morcovul
razatoare prajit in putin ulei (optional).
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