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Italska polévka Minestrone

Casovéa naro¢nost: 60 minut

Seznam prisad

3 1zice
1ks

3 strouzek
200 g
1/51

1 konzerva
2 1zice

2 ks
kousek

2 ks

1ks

3 kulicka

olivovy olej
velkd cibule
Cesnek

fazole

voda nebo vyvar
loupana rajcata
rajcatovy protlak
mrkev

bulvovy celer
brambor
bobkovy list
nové koreni

nat Cerstvé
petrzele

stl

pepr

Postup pripravy

Ve vétsim rendliku nechame na oleji zesklovatét drobné nakrajené cibuli (4 az 5 minut), na posledni chvilku
k ni priddme nasekany cesnek. Poté prihodime pres noc méacené a slité fazole a zalijeme vodou ¢i vyvarem.
Prudkym varem varime 10 minut, poté zakryté mirnym varem 30 minut. Vlijeme rajcata i se Stavou a
vidlickou je rozmackédme. Pridame rajcatovy protlak, na kostky nakrdjenou mrkev, celer a brambory.
Vmichame bobkovy list a podrcené nové koreni. Uvedeme do mirného varu a zakryté pomalu varime dalSich
20 minut. Nakonec priddme nat z petrzele (pripadné tymianu), podle chuti osolime a opepiime. Hotovou
polévku Minestrone podavame s Cerstvym pecivem - vétsinou jako hlavni jidlo.

Poznamka: Ndzev Minestrone pochdzi z italského slova “minestra” neboli “polévka”, pricemz pripona -
one navic znamend “velka polévka”. Jednd se o hustou zeleninovou polévku, jednu z nejoblibenéjsich v
italské kuchyni. Ddvaji se do ni predevsim fazole, cibule, celer, mrkev a rajcata. Vétsinou je vegetaridnskd,
existuje vsak i verze s masem.



