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Suroviny

Porce: 4

- Olivovy olej 1 ks

- Cibule, pokrajena nadrobno 1 ks
- Balzamikovy ocet 1 1zice

- Trtinovy cukr 2 Izice

- Rajcatové pyré 750 ml

- Kureci vyvar 250 ml

- Konzerva bilych fazoli slité 400 g
- Kapary 1 lzice

. Cerstvé oregano 2 1Zice

- Hobliny parmazanu 1 hrst

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

V hrnci na Izici olivového oleje opékejte dvé az tri minuty cibuli, pokrajenou nadrobno. Pridejte 1zici
balzamikového octa, 2 1zice trinového cukru a varte minutu. Vlijte 750 ml rajcatového pyré
(napriklad Passata od Valfrutty) a 250 ml kureciho vyvaru. Privedte k varu a varte deset minut. Pak
do polévky vmichejte 400g konzervu bilych fazoli, slitych. Mezitim v malé panvi s neprilnavym
povrchem rozehrejte 1zici olivového oleje, vsypte 1zici kapart, 2 1zice Cerstvého oregana a jednu
minutu smazte. Nechte okapat. Podavejte ozdobené kapary a oreganem, pripadné hoblinami
parmazanu.
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