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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Minestrone z pancetta bez cukru - przepis

Minestrone nie miksujemy. Makaron i jarmuz doktadamy na konhcu.
Czas przygotowania: 15 minut

Porcje: 6 porcji

Sktadniki
Zupa

- 3 tyzki oliwy oraz do podania

- 1 cebula, drobno posiekana

1 todyga selera naciowego, drobno pokrojona

- 1 marchew, obrana, drobno pokrojona

1 cukinia, drobno pokrojona

- 70 g wedzonej pancetty bez dodatku cukru, kostka
- 1 duzy zgbek czosnku, rozgnieciony

- Y2 tyzeczki suszonego oregano

- 400 g fasoli cannellini z puszki

- 400 g krojonych pomidoréw z puszki bez dodatku cukru
- 2 tyzki koncentratu pomidorowego

- 1,2 | bulionu warzywnego bez dodatku cukru

- 11is¢ laurowy

- 70 g drobnego makaronu

- 100 g jarmuzu

- garsc¢ bazylii, drobno posiekanej

- parmezan do podania

- sol, pieprz



Przygotowanie krok po kroku

Przygotowanie

1. Rozgrzej oliwe w duzym garnku na matym lub $rednim ogniu. Smaz tagodnie cebule, seler,
marchew, cukinie i pancette 10 minut. Dodaj czosnek i oregano: jeszcze 1 minuta. Witéz fasole,
pomidory, koncentrat, bulion, lis¢; dopraw. Zagotuj; gotuj powoli 30 minut.

2. Dodaj makaron i jarmuz; gotuj dalsze 10 minut. Rozlej do misek, posyp bazylig i parmezanem.

Zrédfo przepisu: https://www.bbcgoodfoodme.com/recipes/classic-minestrone-soup/



