(KOTANYI

1881

ltalijanska juha s testeninami,
fizolom in buco
@ 70-75Min @ Q@

Priprava

1 Pecico segrejemo na 200 °C in pekac obloZimo s papirjem za peko. Bu¢o

Sestavine 4 Porcije operemo, nareZzemo na kocke ter zme$amo z Zlico oljénega olja, 1/4 Zlicke
¢ = Kotanyi Produkte érnega popra in §¢epcem soli. Pe¢emo 15 minut, nato premes$amo in
dodamo cesen. Pe¢emo §e 10—15 minut, da se buca in ¢esen zmehcata.
3 Zlice Oljénega olja
. ) y 2 Salotko in stebelno zeleno drobno sesekljamo. V loncu na srednje mocnem
1 Manj$a Hokaido buca X . i i e X
(priblizno 800 g) ognju segrejemo preostalo olje. Dodamo liste zajblja in jih na hitro ocvremo,
. da postanejo hrustljavi. PreloZimo jih na papirnato brisaco, v lonec pa
0.5 Zzlicke @ Poper &rni mleti . s owx . o : H
dodamo $alotko, zeleno in §¢epec soli. Prazimo 10—15 minut, da se zelenjava
2 stroka Cesna zmehéa.
1 Salotka R . ve ” . %
3 Dodamo paradiznikov koncentrat in prazimo $e 5 minut. Nato vmeSamo
2 stebli Stebelne zelene polovico fizola in 2 Zlici teko&ine iz plodevinke. Po 5 minutah dodamo
2 #lica Paradiznikovega polovico pecene buce in ¢esen.
koncentrata

L4 Kuhamo $e 10 minut, nato sestavine nezno pretla¢imo z vilicami ali tlacilko za

1 plo¢evinka Bel fizola (+O0 . . o . « . vy v .
plogevinka Belega fiZola (+00 o) krompir. Dodamo preostali fiZzol, lovorova lista, muskatni ore$éek, ¢rni poper

800 ml Vode in vodo ter kuhamo 5 minut. Dodamo testenine in jih skuhamo al dente

2 ¢ Lovorjevi listi oziroma na zob. Na koncu vmes$amo preostalo pec¢eno buco in polovico

05%licke @ Muskatni oreséek mieti hrustljavih Zajbljevih listov. Postrezemo s preostalim Zajbljem, sveze mletim
érnim poprom in obilico parmezana.

150 g Testenin

5 listov Zajblja

Parmezan za serviranje




