Polévka minestrone

Ingredience na 10 porci

repkovy olej - 10 g

cibula lupana - 80 g
cesnak lupany - 8 g
mrkva - 100 g

rapikaty celer - 30 g
rajcata drcenda - 30 g
cuketa -150 g

baby Spenat -15g

fazole bila susena - 100 g
bazalka Cerstva -1g
tymian suseny -1g
oregano susené -1g
cukr-4g

sol-3g

korenie mleté - 01g
zeleninovy vyvar - 1000 g

téstovinové kolinka - 100 g

sol-5¢g
repkovy olej -5 g

Minestrone

Cibuli nakrajime na kostky a vlozime ji do hrnce s
rozehratym olejem. Jakmile je cibule rdzova, priddame
nasekany cCesnek, mrkev na mensi kostky, rapikaty
celer na malé prouzky a spolecné restujeme. Pridame
drcena rajcata, cuketu, osolime, opeprime, ochutime
susenou bazalkou, tymianem, oreganem, osladime
cukrem, zalijeme vyvarem a varime, dokud nebude
zelenina meékka. Ke konci vareni pridame uvarené bilé
fazole, muzeme dosolit a vypneme. Do hotové polévky
dame baby Spenat, ktery prekrojime na SirSi prouzky.

Téstoviny

Téstoviny uvarime dle navodu ve vrouci osolené vodeé.
Po uvareni téstoviny scedime, nechame je zchladnout
a pokapeme olejem, aby se nelepily.

Servirujeme
Polévku servirujeme s uvarenymi téstovinami a
listkem bazalky.

Tip

Polévku minestrone muzeme ozdobit i rdznymi
bylinkovymi pesty, napf. bazalkovym. Do polévky se
hodi malé druhy téstovin.



bazalka Cerstva -10 g



