Suroviny

3 lzice extra panenského
olivového oleje

3 cibule

1 strouzek ¢esneku

100 g slaniny na kosticky
nasekana petrzelka

100 g bilych proplachnutych a
okapanych fazoli z konzervy
2 cukety na kosticky

POLEVKA S PESTEM ALLA GENOVESE

Zeleninova polévka vylepSena italskym pestem.

Priprava:

Ve velkém hrnci osmahnéte na oleji slaninu, ¢esnek a cibuli nakrajenou na kolecka, dokud
nezesklovati. Pridejte vSechnu nakrdjenou zeleninu s petrzelkou, zalijte vodou nebo
zeleninovym vyvarem a na mirném ohni varte alespon hodinu. Osolte a opeprete, sundejte
z plotny. Nechte polévku 5 minut odpocivat v zakrytém hrnci, pridejte jiz uvarené téstoviny
do polévky a pét lZic pesta alla genovese. Posypte nastrouhanym syrem Gran Moravia a

__‘ podavejte.

2 mrkve na kosticky

200 g zelenych fazolek

200 g ¢erstvého hrasku

100 g téstovin do polévky

5 lZic pesto alla genovese
zeleninovy vyvar

nastrouhany syr Gran Moravia

*OT PRVNI CHODY POLEVKA PRIPRAVA [0} VARENI NIZKA OBTIZNOST



