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Pasta faZzol s bundevom
@ 70-75Min @ Q@

Priprema

1 Zagrijte peénicu na 200 °C. Lim za pecenje obloZite papirom za pecenje.
Bundevu operite i narezite na kockice pa pomijesajte s 1 Zlicom ulja, % Zlicice

papra i prstohvatom soli. Pecite u peénici 15 minuta, zatim promijesajte i

Sastojci 4 Porcije dodajte &ednjak. Pecite jo§ 10-15 minuta dok bundeva i &e$njak ne
¢ = Kotényi Produkte omeksaju.
3 30 . ) 2 Lukiceler sitno nasjeckajte. Zagrijte ostatak ulja u loncu na srednje jakoj
Zlice Maslinovog ulja
vatri. Dodajte kadulju pa przite dok ne postane hrskava. Izvadite je na
1 Manja Hokkaido bundeva . . . . . c e
(oko 800 ) papirnati ubrus, a u lonac dodajte luk, celer i prstohvat soli pa pirjajte 10-15

minuta dok povrée ne omeksa.
0.5 Zlicice ¢ Papar crni mljeveni

3 Dodajte koncentrat rajcice i kuhajte jo§ 5 minuta pa dodajte polovicu graha i

2 Ceénja gednjaka o L. ) 3 . .
2 Zlice tekuéine iz konzerve. Nakon 5 minuta dodajte polovicu pecene

! Ljutika bundeve i &esnjak.
2 Stabljike celera

! ' L4 Kuhajte jo§ 10 minuta, a zatim vilicom ili gnjecilicom za krumpir lagano
1Zlica Koncentrata rajcice zgnjedite smjesu. Dodajte ostatak graha, lovor, muskatni orasgi¢, papar i
1 konzerva Bijelog graha (400 g) vodu pa kuhajte 5 minuta. Ubacite tjesteninu i kuhajte dok ne bude al dente.
800 ml Vodee Na kraju dodajte ostatak pe¢ene bundeve i polovicu hrskave kadulje pa
5 kom ¢ Lovorov list ciei promijesajte. Posluzite uz ostatak kadulje, papar i puno parmezana.

0.5 licice @ Mugkatni oras&i¢

mljeveni
150 g Tjestenine
5 kom Listova kadulje

Parmezan, za

posluzivanje




