www.ajvar.nl

Roemenié

Bors moldovenesc
Moldavische zure soep

400 gr. varkenspoot

2 uien

2 - 3 laurierbladeren

zout en zwarte peper

1 prei

2 paprika's

3 forse aardappelen

2 wortels

100 gr. gerookt spek

500 gr. rijpe tomaten (als de tomaten niet echt rijp zijn neem je beter tomaten uit blik)
2 - 3 el. bors (zie hierboven)
2 dl. zure room

1 bosje dille

Spoel de varkenspoot goed schoon en zet hem in een grote pan met ruim (2 - 3 1.) water op het
vuur. Als het kookt doe je er een theelepel zout bij. Schep het schuim er af met de
schuimspaan. Snij de uien in ringen en doe ze, samen met de laurierbladeren, in de pan. Kruid
het met wat peper en laat de poot zachtjes sudderen tot hij gaar is en het vlees gemakkelijk
van het bot loslaat. In de tussentijd maak je de groenten schoon en snij je ze allemaal in
schijfjes, blokjes of reepjes. De tomaten ontvel je (inkruisen en even onderdompelen in
kokend water, dan laten de velletjes gemakkelijk l0s) en snij je in stukken.

Haal de gare varkenspoot uit het water, haal het vlees van het bot en snij het in stukjes. Dat
mag terug in de bouillon, samen met de groenten, de stukken tomaat en het in blokjes of
reepjes gesneden spek. Breng het opnieuw aan de kook en laat het zachtjes sudderen tot de
groenten gaar zijn.

Als de groenten gaar zijn gaat de bors bij de soep. Laat het nog vijf minuutjes koken en proef
de soep af op peper en zout.

Schep de soep in kommen, lepel er een royale klodder zure room op en bestrooi het met verse
dille.
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