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Ciorba de varza - Si bunica ar
ravnl la asa ceva.. Mandria postului

Aceasta ciorba de varza este ideala pentru zilele de post sau
pentru cei care doresc o optiune sanatoasa si gustoasa, fara
carne. Pofta buna!

= 500 g varza

= 2 cepe medii

= 100 g telina radacina

» 100 g pastarnat radacina

= 100 g morcov

= 500 ml suc de rosii

= 1 ardei kapia

=2 1 apa

= 2 linguri leustean la otet
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2-3 linguri otet de la leustean

cate o legatura de:marar, patrunjel si leustean
2 cuburi delikat de casa

1 lingura pasta de tomate

1 ardei iute

150 ml ulei de floarea soarelui;

1 lingurita boia dulcea afumata

5 g sare

1 g piper

. Incalziti uleiul intr-o cratitad, suficient pentru a

acoperi fundul cratitei. Adaugati ceapa tocata si sarea.
Sotati pentru 3-4 minute pana ceapa devine translucida.
Adaugati ardeiul iute intreg si lasati sa se caleasca
impreuna pentru inca 2 minute.

. Adaugati telina, pastadrnacul si morcovul tocat, plus

piperul. Sotati pentru cateva minute.

. Adaugati pasta de tomate si amestecati bine, sotand

pentru inca 3-4 minute.

. Introduceti varza si sotati-o pana cand incepe sa scada.

. Turnati sucul de rosii si apa. Ajustati cantitatea de

apa dupa preferinta.

. Lasati sa fiarba la foc moderat spre mic pentru 30-40 de

minute.

. Cu 15 minute inainte de final, adaugati ardeiul gras.
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. Adaugati boia dulce afumata (daca folositi), leustean la

otet, si restul de verdeata.

. Verificati gustul si ajustati sarea si piperul dupa

nevoie. Lasati sa fiarba inca 10-12 minute.
Serviti ciorba fierbinte, garnisita cu verdeata
proaspata si, daca doriti, un ardei iute alaturi.




