CIORBA DE PITOANCE (oals de 10 litri)
INGREDIENTE:

apa - 5 litri
ulei(pentru calit) - 100 ml
ceapa - 1 bucata mai generoasa
morcovi - 2 bucati mai mari
telina - 1 bucata (nu prea mare)
pastarnac -1 radacina
pitoance(hribi) - 2 kg
lapte de vaca - 500 ml
sméntana de vaca - 800 ml
faina - 2 linguri
otet - dupa gust
piper - dupa gust
sare - dupa gust
usturoi - 2 catei
verdeluri(leustean, patrunjel) - dupa gust
gogosari murati - 2/3 bucati potrivite ca marime
oua de gaina(doar galbenusurile) - 2 bucati

MOD DE PREPARARE:

Se dau morcovii, telina si pastarnacul prin razatoare, apoi se calesc
impreuna. Pitoancele, oparite in prealabil, se toaca felii ori cubulete si
se calesc in ulei impreuna cu morcovii, telina si pastarnacul pret de
cateva minute. Apoi se adauga apa. Se toaca ceapa Si se
adauga(necalita) in compozitie. Se lasa totul la fiert timp de cateva
minute. Se pun cateva linguri de faina in lapte, se amesteca bine si se
adauga in compozitie. Apoi se pun sarea si piperul(dupa gust), iar mai
apoi gogosarii murati. Se ia oala deoparte de pe foc. Compozitia se
drege imediat cu galbenusul care a fost frecat in prealabil cu sméantana.
Se pune otetul(ca sa nu se faca zdrente) iar in final se adauga
verdeturile si usturoiul(presat/zdrobit).

Ciorba se serveste calda, cu ardei iute, dupa preferinta.




