[=] Tekst i zdjecie: madrala - Szef Kuchni (1075)
Wielkanocna zupa neapolitanska -

Minestra di Pasqua

Wielkanocna zupa neapolitanska
Czas przygotowania: do 1 godziny

Stopien trudnosci: Srednie
Pora dnia: Obiad
Sposdéb przygotowania: gotowane

Liczba porcji: cztery
na Wielkanoc

Sktadniki:

= udka drobiowe, 300 g

* mieso wotowe z koscig, 450 g
= zeberka, 325 ¢g

= marchew, 250 g

* zgbek czosnku, 3 szt.

= salami, 150 g

* natka pietruszki, 1 tyzk.

» tymianek, 1 tyzecz.

* majeranek, 1 tyzecz.

* rozmaryn, 1 tyzk.

» przecier pomidorowy, 1 tyzecz.
* cebula, 1 szt.

= karczoch, 200 g

» kapusta wtoska, 300 g

» biate wino, 0.5 szkl.

Sposdéb przygotowania:

Mieso zala¢ zimng wodg, posoli¢ i gotowa¢ na matym ogniu ok. 40 minut.
Nastepnie doda¢ marchew, czosnek, pietruszke, majeranek, tymianek i rozmaryn.
Po 40 minutach wyja¢ mieso z wywaru i oddzieli¢ od kosci. Odtozy¢ na bok. Cebule
pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na tyzce oliwy. Dodac przecier pomidorowy, salami
pokrojone w cienkie paski i karczochy. Dotozy¢ wszystko do wywaru wraz z
miesem i pokrojong kapustg wtoska. Dola¢ 1/2 szklanki wina i gotowac¢ przez 15
minut, doprawiajgc solg i pieprzem. Podawa¢ z grzanka lub grillowang polenta.
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