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MINESTRONE
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1 adet blyUk boy kuru sogan

2 dis sarimsak

4 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigi domates salgasi

1 adet orta boy kabak

1 adet orta boy havug

1 adet orta boy patates

3 dal kereviz sapi

5 adet taze fasulye ya da bakla (arzuya gore)
100 gram karnabahar

1 dal prrasa

4 dal taze feslegen

5 su bardadi sicak tavuk suyu

1/2 su bardadi meksika fasulyesi

1 su bardagi boncuk makarna

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasig taze ¢ekilmis tane karabiber
Servisi igin:

1/4 su bardagi iri rendelenmis parmesan peyniri

Kuru sogani kabugunu soyduktan sonra kiigik parcalar halinde dograyin. Kabugunu soyduktan sonra bigagdin
tersiyle ezdiginiz sarimsaklari incecik kiyin. Ardindan, kabugunu soydugunuz patatesi iri kUpler halinde
dograyin. Ug kisimlarini aldiktan sonra arzuya gére kabugdunu soydugunuz ya da Gzerini kazidiginiz kabak ve
havucu patateslerle uyumlu olacak sekilde kesin.

Bol suda yikadiiniz kereviz saplari ve pirasay! incecik kiyin. Karnabahari kigtk giceklere ayirin. Kilgiklarini
temizlediginiz taze fasulye ya da baklalari iri parcalar halinde kesin. Feslegen yapraklarini ayiklayin.
Zeytinyag@ini derin bir tencerede kizdirin. Ki¢Uk pargalar halinde dogradiginiz kuru sodani, hafif bir renk alana
kadar soteleyin. Sarimsaklari ekleyip karistirdiktan sonra domates sal¢asini ekleyin. Kisa bir stire kavurun.
Pisme derecelerini géz éninde bulundurarak aralarda karistirarak sirasiyla; dogranmis havug, karnabahar,
suda bekletilmis Meksika fasulyesi, kereviz sapi, patates, kabak, taze fasulye ve pirasayi tencereye alin.
Sebzelerin Gzerini 2-3 parmak kaliniginda gececek kadar sicak tavuk suyu ilave edip gorba karisimini 15-20
dakika kadar pisirin. ]

Tuz ve taze ¢ekilmis tane karabiber katip ¢esnilendirin. Incecik kiyilmig feslegen yapraklari ve makarna ekleyip
kisik ateste kapadi kapali olarak 10-15 dakika kadar pisirin.

Makarnalari sisen ve fasulyeleri yumusayan bol malzemeli sebze gorbasini arzuya gére rendelenmis parmesan
peyniri ilavesiyle sicak olarak servis edin.
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