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Suroviny

Porce: 4

- Cibule 2 ks

- Mrkev 2 ks

- Rapik celeru 4 ks

- Olivovy olej 2 1zice

- Krupicovy cukr 2 IzZice

. Cesnek 4 strouzek

- Rajsky protlak 2 1zice

- Bobkovy list 2 ks

- Cuketa 3 ks

- Maslové fazole 400 g

- Krdjend rajcata 400 g

- Zeleninovy vyvar 1.2 1

- Parmazan 100 g

- Chlazené tortelliny 200 g
. Morska sul dle chuti 1 1zicka
- Bazalka 1 svazek

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Italie

Pocet porci: 4

Postup:

1 V hrnci na oleji zvolna opékejte na mirném plameni cibuli, mrkev a rapikaty celer asi 10 minut, az
zelenina zmékne. Pridejte cukr, Cesnek, rajsky protlak, bobkovy list a cuketu a michejte jesté 4
minuty.

2 Pridejte fazole, krajena rajcata a vyvar a varte 10-15 minut. Pak pridejte tortellini a varte jesté asi
5 minut, az budou téstoviny hotové. Vypnéte, vmichejte polovinu parmazanu a polovinu nasekané
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bazalky, pripadné dosolte. Nalijte do taliri a posypte zbyvajici bazalkou. Podavejte se zbylym
parmazanem.



