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Suroviny

Porce: 4

- olivovy olej 2 1zice

- cibulka s nati 1 svazek
- anglicka slanina 100 g
- mrkev 1 ks

- rapikaty celer 1 ks

- fenykl 0.25 ks

- bilé vino 100 ml

. drubezi vyvar 100 ks

- oloupana rajcata 2 ks
- mrazeny hrasek 100 g
- mrazené zelené fazolky 100 g
- vegety 1 1Zice

- pepr 1 Spetka

- piniové orisky 60 g

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Snadné

Zpusob pripravy: Restovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Anglickou slaninu nakrajime na mensi kosticky a opeceme na rozpaleném oleji dozlatova. Mezitim
ocistime cibulky, mrkrv, celer a také fenykl. VSe nakrajime na nudlicky, nasypeme na slaninu a
kratce orestujeme.


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

Zeleninovou smés zalijeme vinem a vyvarem, lehce osolime priklopime a dusime do polomékka. Pak
pridame hrasek, fazolky a opét dusime, ale tentokrat jiz neprikryvame zadnou poklickou.

Tésné pred koncem priddme nakrdjena oloupana rajcata. Zlehka promichame a ochutime vegetou a
mletym peprem. Piniové oriSky oprazime nasucho.

Hotovou zeleninu rozdélime na talife, posypeme oprazenymi piniovymi oriSky a podavame.

Poznamka:

1 porce asi 1243 kJ/297 kcal



