Supa [BOIEREASCA] de
PERISOARE

Poate titlul pare pompos, dar asa e, e o supa de perisoare
boiereasca de zile mari. E o reteta traditionala ce isi are
originea de partea cealalta a Prutului si care a migrat si pe
la noi. Aducénd cu ea, pofta mare, liniste la masa, chiar si
sanatate. Caci trebuie sa recunoasc aceasta supa de perisoare
face minuni.

Ingrediente supa de perisoare:

= MOrcov mare

» 1 patrunjel sau pastarnac radacina

tija de telina apio

»1/2 telina radacina, mica/medie

» 2 cepe tocate marunt

» 2 legaturi patrunjel proaspat

1 lingura de untura de pasare/unt, sau 50 ml ulei
floarea soarelui
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1 lingura rasa de sare
2-3 L apa

Ingrediente pentru Liezon/dres la supa:

2 galbenusuri de ou
200 g smantana grasa min. 20%

Ingrediente pentru perisoare cu carne de porc:

500 g pulpa de porc tocata

2 oua

60 g de gris

1 ceapa mica

1 legatura de marar proaspat

aprox. 1 lingurita de sare si piper dupa gust

. Tocati ceapa si tija de apio cat mai marunt. Incalziti

untura (sau uleiul) intr-o oala mare si adaugati ceapa
si apio-ul, sarand usor. Soteaza la foc mic timp de 2-3
minute.

. Taiati morcovul, patrunjelul radacina si telina si dati-

le pe razatoarea mare.

. Adaugati legumele taiate in oala cu ceapa si apio,

amestecati si lasati sa se soteze impreuna.

. Amestecati carnea de porc cu ouale, mararul tocat, sarea

si grisul.

. Tocati o ceapa mica si adaugati-o in amestecul de carne.
. Lasati amestecul la frigider pentru 15 minute pentru a

se hidrata.

. Adaugati 150-200 ml de apa peste legumele sotate si

lasati sa se inabuse la foc mic timp de 20 de minute.



10.

11.

12.

13.

. Completati cu restul de apa si aduceti la fierbere.
. Formati perisoare din amestecul de carne si adaugati-le

Fierbeti la foc mic timp de 15-20 de minute péana cand
perisoarele plutesc la suprafata.

Amestecati smantana cu galbenusurile si adaugati treptat
zeama calda din supa pentru a nu se branzi.

Adaugati acest amestec inapoi iIn oala, amestecand
continuu.

Adaugati patrunjelul proaspat tocat, potriviti de sare
si piper.




