Jarni polévka minestrone s téstovinovou ryzi
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

. prorostla slanina 30 g

- olivovy olej 1 ks

- Ceskek 1 strouzek

- rajcata 3 ks

- cuketa 100 g

- jarni cibulka 3 ks

- karotka 1 ks

- zelené fazolky 130 g

- zeleny hrasek 130 g
-vodall

- Knorr Bohaty bujon Zeleninovy 2 ks
- téstovinova ryze 200 g

- parmezanové hobliny 2 1Zice
- petrzelka 2 Izice

Doba pripravy: 60 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:


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

Slaninu nakrajime na malé kosticky. V hrnci na rozehratém oleji, ji osmahneme, prisypeme Cesnek a
nechame zesklovatét.

Rajcata rozkrojime a vyjmeme seminka. Prekrajime je na kostky. Omytou cuketu rozkrajime na Sirsi
nudlicky. Oc¢isténé cibulky nakrajime na tenka kolecka. K polévkovému zakladu pridame ostatni
zeleninu, kromé rajcat. VSe jesté nechame za obCasného michani kratce osmahnout.

Do vrouci vodou vhodime Knorr Bohaty bujon Zeleninovy, promichdme a nalijeme do hrnce na
zeleninu, ochutime peprem, pripadné soli. Polévku varime na mirném ohni 6-7 minut, pak pridame
rajCata a varime jesté 2 minuty. Stdhneme s ohné, do polévky vmichdme téstoviny, petrzelku a
rozdélime ji na porce, které sypeme parmezanem. Polévka mé byt hodné husta.



