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Magiritsa, supa crema de ciuperci
greceasca

Steps: 7 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
1 salata romana, tocata 1,75 kg spanac, tocat
1,1 kg ciuperci albe 3 bucati de praz, feliat
1 legatura de fenicul, patrunjel, menta, tocate 8 cepe verzi, tocate
marunt marunt
1/3 ceasca orez 1/3 cana suc de lamaie
1/2 cana  ulei de masline 1 1/2 linguri faina de porumb

sare si piper

Instructions

O supa de ciuperci satioasa, putin diferita. Magiritsa este un fel de mancare traditional grecesc, servit
in perioada Postului Mare si este considerata a fi cea mai buna masa pentru a usura treptat sistemul
digestiv inapoi la obiceiurile sale alimentare obisnuite, dupa perioada de post. in mod traditional, se
face cu miel, verdeata, ierburi proaspete si se drege cu un sos de oua si lamaie, dar aceasta versiune
foloseste ciuperci in loc de carne si faina de porumb pentru a crea textura data de ou.

Pasul 1. Pune spanacul si salata verde intr-o oala mare cu putina apa fiarta si preseaza-le usor cu o
spatuld, pana cand se ofilesc.

Pasul 2. Adauga ciupercile, prazul, ceapa si ierburile aromatice.

Pasul 3. Toarna putina apa clocotita sau supa de legume, doar cat sa acopere ingredientele si lasa
supa de ciuperci sa fiarba.

Pasul 4. Cand este gata, toarna uleiul de masline si zeama de lamaie si condimenteaza cu sare si
piper.

Pasul 5. intr-un castron, combin fiina de porumb cu 5 linguri de supa.
Pasul 6. Toarna usor amestecul in supa, amestecand.

Pasul 7. Mai lasa la fiert pana se ingroasa supa, apoi ia-o de pe foc.

Autor: Teo Dinescu



Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie:

Magiritsa, supa crema de ciuperci greceasca Stand 01.09.2023


https://www.selgros.ro/teo-dinescu
https://www.selgros.ro/supa-crema-de-ciuperci

