Supa de Pui cu Galuste de
Gris - Moi, pufoase si
delicioase
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Supa de pui cu galuste de gris.. Daca nu ati avut 1inca
oportunitatea de a prepara aceasta minunata supa, va ofer acum
cea mai simpla si accesibila metoda de a realiza un bol de
bunatate cu galuste din gris.

Supa de Pui cu Galuste de Gris
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Copiii sunt innebuniti dupa aceasta zeama aromata, unde
galustele pufoase plutesc ca niste insule de savoare. Va
garantez ca aceasta reteta va deveni rapid un favorit in casa
dumneavoastra. Ofera o experienta culinara reconfortanta si
sanatoasa, transformand fiecare masa intr-o ocazie speciala de
a savura arome autentice si gusturi rafinate.

=1-1,5 kg pui de tara

= 3 cepe medii

=2 morcovi mari

= 2 radacini de pastarnac medii
3 tije de telina apio

- 1/4 telina

»5-6 litri de apa

1 lingurita rasa de piper boabe
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2 frunzulite de dafin

» sare dupa gust

patrunjel verde la final

Ingrediente galuste de gris (10 portii):

11.
12,

2 oua

=10 linguri de gris
= sare dupa gust

. Taie grosier 3 tije de apio, 2 radacini de pastarnac, 2

morcovi si 3 cepe medii. Taie un sfert de telina in 4
bucati.
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. Pune legumele taiate si un pui de aproximativ 1,5 kg

intr-o oala mare.

. Adauga 5 litri de apa rece in oala.
. Adauga o lingurita rasa de boabe de piper si doua frunze

de dafin uscate.

. Fierbe la foc moderat, spumand regulat, pentru a obtine

0 supa clara si aromata. Reduce focul cand incepe sa
fiarba.
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. Separa albusurile de galbenusurile a doua oua. Bate

albusurile spuma cu un varf de sare.

. Incorporeazad galbenusurile in spuma de albus.
. Adauga gris pana obtii consistenta dorita (eu am adaugat

in total 12 linguri, adaugand initial 4, apoi inca 3, 2
si in final 3).
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. Lasa compozitia la rece pentru un sfert de ora.
10.

Strecoara supa, pastrand 3 litri pentru a face supa de
galuste si rezervand restul pentru alte retete.

Adauga sare in supa strecurata, dupa gust.

Cu focul la minim, foloseste o lingura umezita pentru a
forma galuste din compozitia de gris si oua si pune-le
in supa fierbinte.
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13. Lasa galustele sa se gateasca pentru 3-4 minute, apoi

intoarce-le cu grija si lasa-le sa se gateasca pentru
inca 3-4 minute.

14. Serveste supa cu galuste intr-un bol, adaugand morcov
tocat marunt si patrunjel proaspat pentru decor si
aroma.
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