Ribollita

Ingfredience

bilé fazole: 300 g
cibule: 1 ks
kapusta: %2 hlavky
mrkev: 2 ks

zrald rajcata: 400 g
olivovy olej

mlety pepr

sul

den stary chléb: 400 g
brambora: 1 ks
bazalka

Salvéj

petrzelka

celerova nat

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlata stredni cesta

Fazole nechame pres noc namocené ve vodé. Vodu druhy den slijeme a fazole dame vafit
domékka. Listy kapusty nakrajime na kousky, rajéata spafime vodou, oloupeme a rozpulime.
Vydlabeme seminka a duzinu nakrdjime na kosticky. Bramboru nakrajime na kostky, mrkev
s cibuli najemno a bylinky nasekame a...



Ribollita - recept

Fazole nechame pres noc namocené ve vodé. Vodu druhy den slijeme a fazole dame varit domékka.
Listy kapusty nakrajime na kousky, rajcata sparime vodou, oloupeme a rozpulime. Vydlabeme
seminka a duzinu nakrajime na kosticky. Bramboru nakrajime na kostky, mrkev s cibuli najemno a
bylinky nasekame a vSe lehce opeceme na olivovém oleji. Jak ndm cibule zezlatne, pridame do hrnce
rajCata a fazole i s vodou, kapustu i nakrajenou bramboru. Kdyz brambory zméknou, osolime a
opeprime. Prilijeme vrouci vodu dle poZzadované hustoty a nechame asi hodinu pomalu varit. Chleba
navrstvime do vétsiho hrnce, zalijeme hotovou polévkou a nechame do druhého dne ulezet. Poté
jeste kratce povarime. Ribollita musi byt hodné husta.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



