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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

2 kom Mrkve

1 kom M�li luk

3 kom Št�pić� celer�

1 kom Tikvic�

400 ml Povrtnog temeljc�

2 žlice M�slinovog ulj�

1 žlic� M�sl�c�

2 kom Režnj� češnj�k�

1 kom  Lovorov list cijeli

2 žlice P�ste od r�jčice

100 g Svježe sjeck�ne r�jčice

5 žlic� N�rib�nog p�rmez�n�

100 g Tjestenine

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

3 žličice  Z�činsko bilje n�

t�lij�nski

2 š�ke Svježeg ml�dog špin�t�

T�lij�nsk� Minestrone juh�
35—40 Min

Priprem�

1 Sve svježe s�stojke temeljito operite i ogulite. N�režite mrkvu i celer n� m�le

kom�diće - po mogućnosti n� t�nke ploške. Luk t�kođer ogulite i n�režite n�

sitne kockice. Češnj�k sitno n�sjeck�jte. Tikvice t�kođer n�režite n�

kom�diće.

2 Z�tim z�grijte m�sl�c i m�slinovo ulje z�jedno u većoj posudi. Prodinst�jte

luk dok ne post�ne prozir�n, k�snije dod�jte mrkvu i n�st�vite kuh�ti

nekoliko minut�. Pomiješ�jte češnj�k i p�stu od r�jčice te ponovo kuh�jte

nekoliko sekundi.

3 Dod�jte i druge s�stojke poput celer�, tikvic�, sjeck�nih svježih r�jčic� te

lovorov list i 3 žlice Kot�nyi t�lij�nske mješ�vine z�čin�. Pokrijte juhu i

ost�vite d� se krčk� n� srednjoj v�tri oko 20 minut�.

4 Z�tim dod�jte tjesteninu. Pustite d� se krčk� oko 8 minut�. Tjestenin� treb�

biti �l-dente.

5 Pred kr�j umiješ�jte ml�di špin�t i isključite štednj�k. Z�činite po ukusu solju

i p�prom te poslužite u t�njuru z� juhu i ukr�site n�rib�nim p�rmez�nom.

SAVJET:  Svjež� ci�b�tt� ide�ln� je k�o prilog.


