v

Ingrediente 8 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

1kg Coada de vita

2 kg Os de vita

1kg Maduva de vita
2 bucata Catei de usturoi

2 bucata Cepe

2 bucata Morcovi

150 g R&dacina de patrunjel
150 g Telind

1 Praz

3 lingura Ulei
2 bucata ¢ Frunze de dafin intregi
4 bucats ¢ lenibahar boabe

10 bucata ¢ Piper negru boabe

Pentru galustele de gris

50g Unt
1 Ou
100 g Gris

1unvarf de @ Archive: Nucsoars
cutit intreagd

0.5 linguritd Sare
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Supa de vita cu galuste de gris
@ 150—200 Min. @ @ O

Pregatire

1 Preincélzeste cuptorul la 180 °C (392°F). Spal3 cepele, usuca-le si taie-le in
juméatate fara a le indeparta coaja. Pune-le intr-o tigaie cu partea taiata in
jos si prajeste-le la foc mediu.

2 Spal3, curadtd sau decojeste legumele si taie-le in bucati mari.

3 Adauga uleiul intr-o tavd mare aldturi de oasele de vita si de coada. Coace la
200 °C (392 °F) in cuptor pe raftul din mijloc pan& se rumeneste. Pentrua
elibera sucurile, rade fundul tavii cu o spatula la intervale aproape regulate.
Dupa 20 de minute, adauga jumatate din legume si doud jumatati de ceapa
alaturi de oase si mai lasa-le la cuptor.

4 Dupa aproximativ 45 de minute: Pune oasele si coada de vita intr-o oala
mare. Nu le trece in oald direct din tava, altfel va fi addugata prea multa
grasime. Acopera cu ap3 si las3 la fiert pe plita de gatit fara capac.

5 Adauga restul de legume, restul de ceapa, condimentele si cateii de usturoi
zdrobiti in coaja. Lasa totul s& fiarba incet timp de aproximativ doua ore la
foc mic sau mediu si continua s& indepartezi grasimea.

6 Daca doresti supa de vita, pur si simplu elimina supa cu maduva si legumele
si serveste gélustele de gris.

7 Pentrua o folosi ulterior ca supd concentrat3, lasa la fiert incet inca trei ore.
Pentru a scurge: Strecoara supa printr-o sitd mare. Pastreazd supa la rece
peste noapte. In ziua urmatoare, indepirteazs stratul de grésime adunat la
suprafatd. Acum supa poate fi pusa la scazut pe foc pentru a putea fi
transformata in cuburi de gheatd sau turnata in borcane cu capac, pentru
pastrare in frigider timp de mai multe séptamani.

8 Pentru a prepara gélustele de gris: Topeste untul si lasa-| s& se réceasca
putin. Adauga oul si sménténa, sare si un varf de cutit de nucsoara.
Amesteca grisul si lasa-l la infuzat timp de 15 minute.

9 Pune la fiert apa si sare intr-o oald mare. Foloseste doua lingurite umezite
pentru a crea géluste din compozitie, apoi pune-le pe o farfurie. Pune toate
gélustele in apa care fierbe in acelasi timp, lasé-le sa fiarba incet 20 de
minute si apoi cufunda-le in apa rece alte 20 de minute.



