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;ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- rajce 100 g

- rajCatovy protlak 2 1zice
- anglicka slanina 60 g

. ktira z parmazanu 100 g
- celer 2 ks

- fazolky 100 g

- Spagety 80 g

- olivovy olej 50 ml

- zeleninovy vyvar 1.5 1

- maslo 60 g

- cuketa 100 g

- mrkev 2 ks

- brambora 2 ks

- Cerstva bazalka 1 svazek
- Cesnek 3 strouzek

- cibule 3 ks

- na ozdobu

- strouhany parmazan 1 ks
- podle chuti

- pepr 1 ks

. sul 1ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zemé: Italie

Pocet porci: 8


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/

Postup:
Cesnek, cibuli, celer, mrkev, brambory, fazolky, cukety a raj¢ata nakrajime nadrobno.

Slaninu michame na masle a oleji ve velkém hrnci asi 2 minuty, potom priddme c¢esnek a cibuli a za
castého zamichani asi 2 minuty opékame. Vmichame celer, mrkev a brambory a opékame je jesté
zhruba 2 minuty.

K zeleniné se slaninou pridame fazolky a smés opét 2 minuty opékame, vmichame cukety a opékame
dalsi 2 minuty. Hrnec prikryjeme a vSe za ¢astého michani dusime asi 15 minut.

Zeleninovou smeés podlijeme vyvarem, priddme rajcata, rajcatovy protlak, bazalku a kinu z
parmazanu, podle chuti osolime a opeprime. Privedeme k vart, potom teplotu snizime a polévku asi
30 minut povarime na mirném ohni. Odstavime a parmazanovou kiiru vyjmeme.

Do polévky Minestrone vlozime rozlamané Spagety a povarime je asi 10 minut. Hotovou polévku
podavame v predem nahratych polévkovych miskach nebo talitich. Porce zdobime Cerstvé
nastrouhanym parmazanem.



