Ciorba de afumatura cu cartofi si tarhon

Dispozitive TM6

Timp de preparare 50 min.
Timp total- 55

Marime portie4 portii

Ingrediente

100 g ceapa alba

500 g ceafa de porc afumata
1200 g apa

400 g cartofi rosii

7 g sare

2 oua

15 g faina

10 g otet

10 g tarhon murat



Pasi de preparare

1.

2.

Puneti in bol ceapa si tocati 100 g ceapa alba 5 sec/viteza 5. Transferati intr-un
vas si dati deoparte

Puneti in bol 500 g ceafa de porc afumata si 1200 g apa fierbeti 15
min./98°C/l/viteza 0.5 . indepartati capacul si spumati

Adaugati in bolul de mixare ceapa tocatd, 10 g sare, iar in recipientul varoma
cartofii taiati cubulete. Pozitionati varoma si programati 20
min./Varoma/ll/viteza 0.5 . indepartati ansamblul varoma si verificati dacé
carnea este fiarta.

In cazul in care carnea nu este fiarta, prelungiti timpul de fierbere cu 10
min./100°C/K/viteza 0.5, sau pana carnea este fiarta complet

Puneti intr-o farfurie adénca ouale, faina, otetul si amestecati bine cu furculita.
Adaugati peste aceastd compozitie 2-3 polonice din ciorba, amestecand in
continuare cu furculita

Programati 3 min./100°C/K/viteza K timp in care adaugati prin orificiul capacului
compozitia de la pasul 4

Adaugati in bol cartofii din recipientul varoma, tarhonul méaruntit si amestecati
usor cu ajutorul spatulei. Lasati la odihnit 5-10 min. inainte de servire

Recomandari si sfaturi utile

Aceasta ciorba este ingrosata cu oua si faina, deci rezulta o ciorbd cu zeama mai
groasa. Pentru cei care doresc o zeama mai fluida, le recomandam sa diminueze
cantitatile de ou si faina in procesul de ingrosare si sa foloseasca cartofi rosii, care nu
sunt sfardmiciosi



