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Reteta Originala de Ciorba de Peste
— Storceac de Sturion
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Reteta originala de, ciorba de peste. Storceac de Sturion,
Cega, Nisetru. Storceacul de Sturion este un fel de mancare ce
isi are originile din zona Sf. Gheorghe, o ciorba de peste
facuta cu carne de sturion si inventata de Hahuli, urmasi ai
cazacilor fugariti de tarul Rusiei. Aceasta ciorba de peste cu
multe legume, este incredibil de gustoasa. Sturionul fiind un
peste pretios si rar intalnit, iar aceasta ciorba a fost
numita astfel datorita modului in care se prepara, in mod
traditional intru-un vas, oala din lut sau lut ars, care ajuta
la pastrarea aromelor si gusturilor.

1.5-2 kg carne de sturion, sau de somn (dupa curatare)
100-120 g patrunjel radacina

100-120 g telina radacina

100-120 g morcov

1 kg cartofi

150 g ardei gras verde

150 g ardeil gras rosu
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500 g ceapa

1 legatura buna leustean proaspat

1 legatura buna patrunjel proaspat

1 legatura buna marar

400 g smantana

6-8 1 apa, in fucntie de cat de groasa doriti sa fie
ciorba

3 litri zer din lapte de vaca, sau de oaie
2 linguri de sare, sau dupa gust

1 lingurita piper

15-20 ml otet

. Toaca fin leusteanul, patrunjelul si mararul. Amesteca-

le cu smantana grasa si pune deoparte.

I

. Intr-un ceaun mare, incadlzeste uleiul si adauga

radacinoasele tocate (morcov, telina, patrunjel
radacina) si ceapa. Lasati-le sa se caleasca pana devin
translucide.

. Taie cartofii in cuburi si adauga-i in ceaun.
. Curata si fileteaza sturionul. Taie-l 1iIn bucati

potrivite si adauga-le in ceaun.

I

. Turnati zerul in ceaun, adauga otetul, sarea si piperul

dupa gust. Lasati sa fiarba pana cand cartofii si
sturionul sunt gata.

I

. Opreste focul si adauga amestecul de smantana cu

verdeturi, amestecand continuu pentru a evita separarea.



