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Suroviny

Porce: 4

- olivovy olej 3 1zice

- cibule 1 ks

- karotka 2 ks

- malé cuketa 1 ks

- rajce 1 ks

- zampiony 100 g

- bilé sterilované fazole 2 1zice
- zeleninovy vyvar 800 ml

- kolinka 150 g

- vegeta 1 lzice

- Pesto:

- kudrnka 1 snitka

- bazalka 1 snitka

- olivovy olej 4 1Zice

- Cesnek 1 strouzek

. sul 1 Spetka

- piniové orisky 1 1zice

- strouhany parmazan 1 1zice
- bazalka 1 snitka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Italie

Pocet porci: 4


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

Postup:

Nejprve si pripravime pesto. Kudrnku a bazalku omyjeme a ddme do mixéru. Pridame oloupany
¢esnek, sul, piniové orisky a parmezéan a rozmixujeme. Postupné prilévame olivovy olej. Ve
rozmixujeme, prendame do misky a ulozime do chladnicky.

V hrnci rozpalime olej a kratce (asi 3 minuty) na ném orestujeme najemno nakrajenou cibuli a na
kousky nakrajenou karotku. Pak prilijeme 800 ml zeleninového vyvaru a nechame kratce povarit.
Cuketu, zampiony a rajc¢ata oCistime. Cuketu nakrajime na kolecka, Zampiony na osminky, rajcata na
mensi kousky. VSe vlozime spolecné s fazolemi do polévky a nechame provarit. Dochutime vegetou.
Téstoviny (kolinka) uvarime zvlast a vlozime je do polévky tésné pred podavanim. Hotovou polévku
rozdélime do talirl, do kazdého dame 1Zici pesta a muzeme jeSté posypat parmezanem. Dozdobime
bazalkou.

Poznamka:

1 porce asi 2 022 kJ/484 kcal



