POLEVKA MINESTRONE

Postup:

Rozehrejte olej ve velké panvi, pridejte cibuli a celer

a smazte 2 minuty nasledné pridejte ¢esnek na dalsi

3 minuty.

2. Pridejte kofenovou zeleninu, rajéata, vyvar,
bobkovy list a bazalku, pfivedte k varu a jemné
ztlumte a varte s poklici po dobu 20 minut.

3. Pridejte téstoviny a zelené fazolky, uvedte do varu
a povarte 10 minut, odkryjte a pridejte zeli na
posledni 3-4 minuty.

4. Dochutte. Horkou polévku podavejte v miskach
spolu s Mevalia chlebem nebo Mevalia krutony.

5. Chcete-li krutony: 1 platek chleba Mevalia nakrdjejte

na kostky. Rozehrejte 11ziCku oleje a 15 g masla

na malé panvi, pridejte kostky chleba, pohazujte

na panvi a smazte do kfupava.

Jedna se o klasickou vydatnou
italskou polévku, ktera zahfeje

v zimnich mésicich.

MUzZe byt pouzita libovolna
kombinace zeleniny a je to dobré
jidlo pro vyuziti zbytkd zeleniny.

Suroviny:

* 20 g az 25 g téstovin Mevalia Ditali * 1 polévkova IZice olivového oleje
na porci nebo 120 g az 150 g pro celou * 2 malé strouzky Cesneku, rozdrcené
polévku * 400 g plechovka krdjenych raj¢at

* 300 g kofenové zeleniny (mrkey, celer, + 1apdl litru zeleninového vyvaru
sladké brambory, tufin, brukvovitd zelenina z bujonovych kostek nebo prasku
- zeli, kapusta, kvétak, rizickova kapusta, * 1bobkovy list
brokolice, pekingské zeli) * 2 bazalkové stonky, otrhejte listky

125 g studeného nakrajeného masla
75 g zelenych fazolek, nasekané nebo
nakrdjené na platky

175 g jemné nasekaného zeli

Enefgie - 2056 kcal
Energie - 342 kcal

Celé mnozstvi

Tato polévka mize byt zmrazena

bez pridani téstovin. Mnozstvi

pfidanych téstovin Mevalia Ditali
- 73visi na tom, zda je polévka
hlavnim jidlem.

18,7 g bilkovin
3,1 g bilkovin

804 mg Phe

134 mg Phe

Potraviny pro zvlastni lékafské ucely. Davkovani a kombinaci pFipravkd konzultujte s lékafem v ambulanci.




