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MINESTRONE

200 g kuru fasulye

2 sogan (kabuklan soyulmadan, her biri 2 'ye kesilmig)

250 g mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, sap bélumleri ayriimig ve Ust bélimleri dilimlenmis)
500 g domates (kabuklari soyulup, ¢cekirdekleri temizlendikten sonra, dogranmisg; ¢ekirdek ve sulari saklanmig)
2 havug (kazinip, dogranmig)

2 kereviz sapi (saplari ayiklanip, dogranmis; yapraklari da Kiyilmig)

1 karnabahar (ci¢eklere ayrilmis; yaprak ve sap bdlimleri dogranmis)

2 brokoli dal (gigceklere ayriimig; yaprak ve sap bdlimleri dogranmig)

1 bas sarmsak (disleri kabuklu olarak ayiklanip, agir bir bigcagdin bir yliziyle bastirlarak ezilmis)
4 dis sarimsak (kiyilmig)

24 tane karabiber

1/4 tath kasigi biberiye

2 defne yapragi

2 limon kabugu seridi (her biri 5 cm uzunlugunda)

125 g yuvarlak, i¢i bos makarna

1/2 limonun suyu

1/4 tath kasig tuz

4 corba kasigr maydanoz (kiyilmig)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

60 g Parmesan ya da kasar peyniri rendesi

Kuru fasulyeleri soguk su altinda yikayip, bir tencereye koyarak, tstint 7,5 cm kaplayacak kadar su ekleyin (su
, Yzeyine ¢ikanlari alip atin). Tencereyi orta atese oturtup, bir tagim kaynattiktan sonra, atesi kisarak,
fasulyeleri 2 dakika haglayin. Atesi ve tencerenin kapagdini kapatarak, fasulyeleri kapali ocak Ustiinde 1 saat
bekletin (ya da bu iglemler yerine, bir gece soguk suda bekletilmis fasulye kullanin).

Tencereye kuru fasulyelerin Gstini 7,5 cm kaplayacak kadar su ekleyip, orta atese oturtarak, yeniden bir tagim
kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, fasulyeleri yumusayincaya kadar (yaklasik 30 dakika) pisirin. Tencereyi
atesten alip, fasulyeleri bir slizgegte stizerek bir kenara birakin.

Kalin dipli bir tencereyi orta ateste isitip, soganlari kesik yanlari alta gelecek bi¢imde tencereye yerlestirerek,
kesik yanlari iyice kahverengilesinceye (corbaya renk vereceklerdir) kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin, bir tahta
kasikla karistirdiktan sonra, mantarlarin sap bélimleri, domatesin suyu ve gekirdekleri, havuglarin yarisi, kereviz
saplari, karnabahar sap ve yapraklari, brokkoli yaprak ve saplari, ezilmig sarimsak, tane karabiberler, biberiye,
defne yapraklari, limon kabugu seritleri ve 3 It (yaklasik 13 su bardagi) su ekleyerek, bir tagsim kaynatin.
Kaynayinca atesi kisip 1 saat pismeye birakin.

Bu arada bir bagka tencereye 1,51 (yaklasik 6 su bardadi) su koyup, tencereyi orta atese oturtarak bir tagim
kaynatin. Kaynayinca tuzun 1 tath kasigini ve makarnalari ekleyip, makarnalari yumusayincaya (ama diriliklerini
butlinuyle yitirmemelidirler) kadar (7 - 8 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, makarnalari bir slizgecte
slizerek, soguk su altinda ¢alkaladiktan sonra, bir kenara birakin.

Kuguk bir kdsede domates parcalari, kiylmig sarimsak, limon suyu ve kalan tuzu karnstirin.

Gorba tenceresini atesten alip, corbayi bir stizgecten biiylk bir kAseye aktarin (slizgegte kalan kati pargalar
atin). Tencereyi akar su altinda calkalayip, ¢corbayi yeniden tencereye bosaltarak, orta ateste bir tasim kaynatin.
Kaynayinca dilimlenmis mantarlari ve kalan havuglari ekleyip, 4 dakika jpisirdikten sonra, karnabahar ¢igeklerini
katarak, 4 dakika pisirin. Brokkoli gicekleri, kereviz yapraklar ve haglanmis fasulyeleri katarak, 3 dakika pigirin.
Makarnalari ekleyip, 2 dakika daha pisirdikten sonra, kliclik kasedeki domatesli karisimi ve kiyllimis
maydanozlari katarak, 2 dakika daha pisirin. Tencereyi atesten alip, corbayi 6 ¢orba tabagina bélUsturerek,
Ustlerine karabiberi serpin ve yaninda Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesiyle servis yapin.
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