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MINESTRONE (TOSCANA)

2250 gram et suyu (8 bardak)
100 gram kiguk kesme makarna
60 gram margarin (3 ¢corba kasigi)
4 dis sarimsak

100 gram sodan (1 blyUk)

1 demet maydanoz

200 gram kuru fasulye (1 bardak)
1/2 demet kereviz yapragi

200 gram lahana (5 yaprak)

50 gram rende gravyer

100 gram pirasa (1 orta)

50 gram tuzsuz domates salcasi
Tuz

Karabiber

1 karanfil

1 Bir tencereye 3 silme ¢orba kasigi margarin, kiigik kesilmis 1 blyUk bas sogan, her ikisi de kiyilmig yarim
demet kereviz yapradi ve 4 dis sarimsak koyarak ancak 5 dakika kavurmali, hazirlanmig 9 bardak et suyu,
yarim kahve fincani tuzsuz domates salcasi, 1 silme ¢orba kasidi tuz ve karabiber ilave ederek kaynamaya
birakmalidir.

2 Kaynayinca; ¢orbaya, bir gece suda yatmis iyice yumusayincaya kadar haglanmig, stizlmis ve ancak
yarisinin kabuklan soyulmus ve haglanarak ezilmis ve plre haline getirilmis 200 gram kuru fasulya, bir tagim
kaynatilarak suyu dokulmuis ve findik buyUkliginde dogranmis 5 blylkce yaprak lahana, Gstlinin "bir sira
kabug@u soyulmus ve kiyilmis 1 orta pirasa, kiyilmis bir demet maydanoz, 100 gram kig¢ik kesme ya da
kinklanmis makarna ile arzu edilirse 1 adet de karanfil ilave ederek, tencerenin kapagini kapatmali, sebze ve
makarnalar iyice yumusak bir hal alincaya kadar asadi yukan 30 dakika pisirmeli ve késeye alarak yaninda 2
kahve fincani rendelenmis gravyer peyniri oldugu halde servis yapmalidir.

Fotograf "dolu" tarafindan génderildi. 17.01.2025
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