Ciorba de cartofi de POST -
Acrita cu un 1ingredient
secret

Ciorba de cartofi de POST — Acrita
cu un ingredient secret

Aceasta reteta transforma ingredientele simple intr-o ciorba
de cartofi delicioasa si reconfortanta, perfecta pentru zilele
de post sau oricand doriti un preparat usor si sanatos. Pofta
buna!

= 2 cepe medii

4 catei de usturoi

= 120 g morcov

= 120 g telina

4 cartofi medii

= 4 gogonele murate

1 ardei gras rosu/ kapia
=4 1 apa
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2 linguri pasta de tomate

1 lingurita rasa de sare

1/2 lingurita piper

1 legatura marar

1 legatura patrunjel

60 ml ulei de floarea soarelui

. Curatati si tocati ceapa, usturoiul, morcovii, telina si

ardeiul capia. Taiati gogonelele in cubulete marunte.

. Intr-o cratita mare, incalziti uleiul de floarea

soarelui si sotati ceapa si usturoiul pana devin
translucide. Adaugati pasta de tomate pentru culoare.

-

. Incorporati morcovii, telina si jumatate din cantitatea

de ierburi aromatice (patrunjel si marar) in cratita.
Lasati legumele sa se inmoaie usor.

. Adaugati gogonelele in cratita si amestecati bine.

Acestea vor contribui la aciditatea ciorbei si vor
imbunatati gustul acesteia.

. Turnati apa fierbinte peste amestecul de 1legume,

asigurandu-va ca lichidul acopera complet ingredientele.
Ajustati cantitatea de apa in functie de dimensiunea
cratitei.

. Lasati ciorba sa fiarba la foc moderat timp de

aproximativ 1 ora si 20 de minute, pana cand gogonelele
si cartofii sunt complet gatiti.



7. Cu aproximativ 10-15 minute inainte de finalul timpului
de gatit, adaugati ardeiul capia si restul de ierburi
aromatice. Ajustati gustul cu sare si piper dupa nevoie.
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8. Opriti focul si lasati ciorba sa se odihneasca cateva
minute inainte de servire. Garnisiti fiecare portie cu
ierburi aromatice proaspete pentru un plus de gust si
culoare.
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