(odc.43) wiosenne minestrone

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.43)

1lo$¢ osob: 4
trudnos¢: latwe

Skladniki

2 bulwy fenkutu

peczek dymki

oliwa do smazenia

100 g szparagdw

72 kalafiora

100 g zo6ttej fasolki szparagowej

6 matlych cukinii

100 g zielonej fasolki szparagowej
1 puszka pomidorow bez skory

1 litr bulionu lub wody

100 g spaghetti

100 g groszku

100 g wyluskanego mtodego bobu
0l i pieprz

Dodatkowo
Pesto, swieza bazylia, parmezan

Przygotowanie

Odkroi¢ gorne konce fenkutu. Pokroi¢ fenkut w kostke. Pokroi¢ dymke na plasterki.
Rozgrza¢ na patelni oliwg. Wrzuci¢ fenkul i dymke i smazy¢ ok. 15 minut na matym ogniu,
uwazajac zeby si¢ nie przypalito. Miesza¢ od czasu do czasu. Odkroi¢ czubki szparagow i
odlozy¢ na bok. Resztg szparagéw pokroi¢ na kawatki ok. 1 cm 1 wrzuci¢ na patelnig. Skroi¢
rozyczki z kalafiora i pokruszy¢ na patelnig, zamiesza¢. Pokroi¢ fasolke na kawatki ok. 1 cm,
cukini¢ w plasterki 1 cm. Wrzuci¢ na patelni¢ i zamiesza¢. Doda¢ pomidory i lekko rozgnies¢.
Wila¢ wodg lub bulion, zamiesza¢ i zagotowac. Zawinac spaghetti w $ciereczke 1 potamac,
przesuwajac po krawedzi blatu. Wsypa¢ makaron do zupy i zamiesza¢. Gotowa¢ dopoki
spaghetti nie bedzie migkkie (ok. 6-10 minut). Wrzuci¢ groszek, bob 1 czubki szparagow,
zagotowac. Przetozy¢ 2-3 chochle zupy do malaksera, zmiksowa¢ i wla¢ z powrotem na
patelnig. Doprawi¢ sola i pieprzem. Podawac z pesto, posypane porwana swieza bazylia i
startym parmezanem.
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