POLEVKA MINESTRONE

ZELENINA, ZELENINA, ZELENINA. TOT ZAKLINADLO SOUCASNOSTI. PUVODNE POLEVKA
PRO CHUDE SE VYSVIHLA DO VYSIN TAKRKA MAGICKYCH. VITEZI ZKRATKA VSUDE.

PRO 4 OSOBY POTREBUJETE: i
2 | stiedni cibule IN CATERING
1 | stfedni mrkev El’p
2 | stfedni rajcata
2 | stfedni brambory

1 | malou cuketu
1 | rapik list. celeru
50 g | mraZeného hrasku
50 g | konzervovanych fazoli
2 | strouzky cesneku
1 | maly rajcatovy protlak
50 g | ovciho syra Pecorino
1 | lzici cukru krupice

3 | lZice olivového oleje

oregano, bily pepF

stl

POJDME NA TO:

Veskerou ocisténou zeleninu nakrajejte na 1 - 1,5 cm velké kostky. Na stfedné rozpaleném oleji nejdfive 3 minuty
restujte mrkev, brambory a cibuli. Poté ptidejte cuketu, fapikaty celer, rajéatovy protlak, na jemné platky pokrdjeny
Cesnek a cukr. Za stalého obraceni vie jesté kratce orestujte. Zalijte jednim litrem vrouci vody, osolte, okorerite
oreganem a bilym pepfem. Polévku varte na mirném ohni po dobu 25 - 30 minut. Na zavér doplnte Cerstva rajcata,
konzervované fazole, mrazeny hrasek a privedte k varu a poté hned ze spordku odstavte.

Polévku servirujte se strouhanym ovcéim syrem Pecorino. S kfupavym maslovanym toustem ze svétlé bagety nebo
pseni¢ného chleba.

P.S.
Ulezenim den, dva v chladni¢ce polévka ziska na chuti i vini. Stejné jako klasicka , gulasovka ¢i drstkovka“.

Dobrou chut Vam preje, Jirka Zeman

MU]J TIP:

Nebojte se experimentovat se zeleninami a vytvorte si vlastni, neopakovatelny recept. Pro pfipravu polévky vsak
nepouzivejte maso ani masovy vyvar. Polévka by sice i tak byla fajn, nebyla by to vsak jiz Minestrone.
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