Retete Culinare Romanesti | bucatarasulmaxi.ro: Supa
cu Galuste - Reteta Traditionala Romaneasca

Supe si CiorbeMediu[] 70 min[] 4 portiiChef: Lucian

Supa cu galuste este una dintre cele mai indragite retete traditionale romanesti, apreciata pentru gustul delicat
si galustele pufoase din gris. Preparata din legume proaspete si un bulion aromat, aceasta supa este ideala
pentru mesele in familie si reprezinta alegerea perfecta pentru un prénz usor si reconfortant.

Ingrediente

1 buc. morcov mare

1 buc. radacina mica de telina
1 buc. ceapa

2 | apa

2 linguri ulei

2 buc. oua

120 g gris

1 lingurita sare

1/2 lingurita piper

2 linguri patrunjel verde tocat

500 g carne de pui
Mod de preparare

1. Curata si spala legumele, apoi taie morcovul si telina in cubulete, iar ceapa las-o intreaga sau tocata
marunt, dupa preferinta.

Incinge uleiul intr-o oala si caleste legumele timp de 2-3 minute.

Adauga apa si fierbe supa la foc mediu aproximativ 30-40 de minute, pana cand legumele sunt fragede.
Intre timp, bate oudle cu un praf de sare.

Adauga treptat grisul si amesteca pana obtii o compozitie groasa, dar moale.

Lasa compozitia sa se odihneasca 5-10 minute.

Cand supa fierbe usor, formeaza galustele cu o lingura umezita si pune-le in oala.

Acopera oala cu un capac si fierbe galustele la foc mic timp de 10-12 minute, fara sa ridici capacul in
primele minute.
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9. Potriveste gustul cu sare si piper.
10. Presara patrunjel verde tocat si serveste supa fierbinte.



