JERNEJ KITCHEN

ZELENJAVNA MINESTRA S TESTENINAMI

Zelenjavna minestra s testeninami je odlicen recept za hitro pomladno ali poletno kosilo. Enolonc¢nica
polnega okusa, pripravljena hitro in polna zelenjave.

ZA 4  OSEBE
PRIPRAVA: 10  MINUT
KUHANJE: 25  MINUT
CAS SKUPAJ]: 35  MINUT

MINESTRA

4 Zlice olivnega olja

1 Cebula

1 rumeno korenje

1 steblo zelene

1 mlada Cebula

2 stroka Cesna

1 vejica timijana, 1 lovorov list
50 g makaronov

1 por

4 listi listnatega ohrovta

140 g zamrznjenega ali svezega
graha

1 liter vode
150 g belega fizola (iz konzerve)

80 g mlade Spinace

PREPRAZIMO ZELENJAVO

V vecji lonec damo olivno olje in pristavimo na Sibek ogenj.
Dodamo sesekljano cebulo, sesekljano korenje ter narezano
steblo zelene, mlado Cebulo in ¢esen. Dodamo Se timijan in
lovorov list. Kuhamo 8 - 10 minut pri Sibkem ognju, da se
zelenjava zmehca. Obcasno premeSamo.

SKUHAMO MAKARONE

V loCen lonec s soljeno vrelo vodo stresemo makarone. Pri
zmernem ognju kuhamo po navodilih iz embalaze, da so
testenine kuhane al dente.

DODAMO ZELENO ZELENJAVO V MINESTRO

K preostali zelenjavi dodamo na vecje kolobarje narezan por.
Prazimo 5 minut, nato dodamo Se natrgan ohrovt ter grah in
zalijemo z vodo. Solimo, popramo in kuhamo Se 5 minut.

SKUHAMO DO KONCA IN POSTREZEMO

V minestro dodamo odcejene skuhane testenine, odcejen bel
fizol ter Spinaco. Kuhamo Se 2 - 3 minute, odstranimo lovorov
list in Se enkrat solimo in popramo po okusu ter pokapljamo Se
z limoninim sokom. Premesamo in postrezemo.

TOOLS AND EQUIPEMENT

1 Zlica limoninega soka vedji lonec
kuhalnica
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