CIORBA GULAS (GULYAS LEVES)

Ingrediente

e 60 dkg coaste de porc cu os

e 40 dkg pulpa de porc

e 40 dkg ciolan de porcafumat
e 40 dkg ceaparosie

e 3 bucatimari de morcov

e 1 bucatad mare de radacina de patrunjel
e 1 bucata de telind

e 50 dkg cartofi (curatati)

e 2 linguri de boia (rasa, dulce)
e 0.5 linguri de boiaiute

e 2 linguri de sare

e 3 lingurite de chimionmacinat
e 4 bucati de frunze de dafin

e 2 lingurite de piper negru (proaspat macinat)
e 2 bucatimici de rosii

e 2 bucati de ardei gras

e 4 catei de usturoi

o 2 linguri de untura de porc

e 0.5 legatura de patrunjelverde
e 5 frunze de telina

e 4lapa

Pentrugaluste:

e 2 bucati de oua

e 160 g fainaalba

e 1 lingurita de sare
e Apa

MOD DE PREPARARE

1. Taiem ceapa si ardeiul in cubulete mici. Carnea o taiem in cuburi de aproximativ 1,5x1,5 cm.
2. Incalzim untura, calim ceapa in ea, apoi o ludm de pe foc, o amestecam cu boiaua (dulce si iute),
turnam 2 dl de apa, apoi lasdm apa sa scada pand cand compozitia se prajeste din nou In grasime.



In acest moment addugam carnea si o rumenim amestecand pana cand devine albicioasi. Adaugim
sarea, piperul, chimionul, usturoiul zdrobit, rosiile taiate cubulete, ardeiul intreg curatat de cotor si
frunzele de dafin.

Acoperim cu un capac si lasdm sa fiarba in sucul propriu timp de 90 de minute.

Intre timp, pregitim gilustele. Amestecim fiina cu ouile, sarea si apa pani cand obtinem un aluat
consistent, bun de rupt/format.

Dupa aceea adaugam legumele: morcovii si patrunjelul taiate rondele, telina taiatd cubulete,
patrunjelul tocat si frunzele de telina, apoi turnam cei 4 litri de apa.

Lasam sa fiarba acoperit pentru inca 30 de minute. Apoi adaugam cartofii.

Dupa ce cartofii incep sd se inmoaie, rupem galustele in supa si le fierbem timp de 10 minute pana
cand totul este gata.



