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Olasz stit6tokos bableves
@ 70-75Perc @ @
Elkészités

1 Melegitsik el a stit6t 200 °C-ra, és béleljiink ki egy tepsit stitépapirral.

Mossuk meg a slit6t6kot, vagjuk kockakra, majd forgassuk 6ssze 1 evkanal
olivaolajjal, ¥ tedskanal fekete borssal és egy csipet séval. Stsstik 15 percig,

Osszetevsk 4 f6 részére majd keverjuk at, adjuk hozza a fokhagymat, és siissiik tovabbi 10-15

¢ = Kotanyi Produkte percig, amig a stit6tok és a fokhagyma megpuhul.

3 ek Olivaolaj 2 A salottahagymat és a szarzellert vagjuk apréra. A maradék olajat hevitstik
fel egy labasban kézepesen magas héfokon és adjuk hozza a zsalyat. Ezutan

1db Siitstsk (kb 800g) . . L2 . . .
tegytik a labasba a salottahagymat és a zellert egy csipet séval, majd

05 tk ¢ Feketebors, 6rolt paroljuk 10-15 percig, amig megpuhulnak.

2db Fokhagyma 3 Adjuk hozzéa a paradicsompiirét, és piritsuk tovabbi 5 percig. Ezutén

1db Salottahagyma keverjiik hozza a bab felét és 2 ev6kanalnyit a konzerv levébél. 5 perc mulva

2db Zellerszar adjuk hozza a siilt stit6tok és a fokhagyma felét.

1ek Stiritett paradicsom L4 F6zziik tovabbi 10 percig, majd villdval vagy burgonyanyoméval kissé torjiik

1 konzery  Fehérbab Gssze. Adjuk hozzd a maradék babot, a babérlevelet, a szerecsendiét, a

800 ml Vis feketeborsot és a vizet, majd f6zziik még 5 percig. Ezutan adjuk hozz4 a
tésztat, és f6zzik al dentére. Végll keverjik bele a maradék siilt stit6tokot.

2 @ Babérlevél, egész P . e . )
Talaljuk frissen 6rolt feketeborssal és reszelt parmezéannal.

0.5 tk ¢ Szerecsendio, egész

150 g Tészta

3tk ¢ Zsalya, szeletelt

Parmezan




