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Minestrone

Doba pfipravy: 10 min, doba vafeni: 35 min

Ingredience:

2 stonky Fapikatého celeru

1 stfedni cibule

1 mrkev

400g plechovka loupanych rajcat

1 stfedni cuketa

200g bilého Cerstvého zeli

konzerva bilych fazoli ve slaném nalevu (240g/425ml)
konzerva Cervenych fazoli ve slaném nalevu (240g/425ml)
1.8l zeleninového vyvaru

1509 téstovin ve tvaru muslicek

1 KL suseného tymianu

1/2 KL polévkového koreni

2 PL olivového oleje

hladkolista petrzelka a strouhany parmezan na ozdobu
(* PL - polévkova IZice) (* KL - kdvova Izicka)

Postup:
Cibuli @ mrkev oloupejte. Cibuli nakrdjejte na jemno, mrkev podélné rozctvrt'te a nakrdjejte spolu s fapikatym celerem
na platky. Zeli nakrajejte na prouzky. Cuketu omyjte, prepulte a nakrajejte na pllkolecka.

Ve velkém hrnci na olivovém oleji na stfedni teplotu osmazte celer, mrkev a cibuli. Pfidejte tymian a smazte 5-6 minut.

Pak pridejte rajata i se Stavou (rozmackejte je vareckou), okapané fazole, zalijte horkym zeleninovym vyvarem a
privedte k varu. Na nizkou teplotu varte 15 minut, aby se chut'e zesnoubily.

Nakonec pridejte bilé zeli, cuketu a téstoviny. Varte asi 10 minut. To je dostatek Casu pro téstoviny, aby se uvafily a
cuketa a zeli zmékly. Pokud Vam pfijde polévka pfilis husta, pridejte vice vyvaru i vody, povarte a popfipadé dosolte a

opeprete.

Polévku minestrone servirujte posypanou nastrouhanym parmezanem a nasekanou petrzelkou.
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