Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

2 kom

1 kom

3 kom

1 kom

400 ml

2 Zzlice

1 Zlica

2 kom

1 kom

2 Zlice

100 g

5 Zlica

100 g

1 prstohvat
1 prstohvat

3 Zlicice

2 Sake

Mrkve

Mali luk

Stapiéa celera

Tikvica

Povrtnog temeljca
Maslinovog ulja
Maslaca

ReZnja CeSnjaka

¢ Lovorov list cijeli
Paste od rajcice
Svjeze sjeckane rajcice
Naribanog parmezana
Tjestenine

@ Papar $areniu zrnu
¢ Morska sol gruba

¢ Zaginsko bilje na
talijanski

Svjezeg mladog $pinata

(KOTANYI

1881

Talijanska Minestrone juha
@ 35—40Min @ D

Priprema

1 Sve svjeZe sastojke temeljito operite i ogulite. NareZite mrkvu i celer na male
komadice - po moguénosti na tanke ploske. Luk takoder ogulite i narezite na
sitne kockice. Cednjak sitno nasjeckajte. Tikvice takoder narezite na
komadice.

2 Zatim zagrijte maslac i maslinovo ulje zajedno u veéoj posudi. Prodinstajte
luk dok ne postane proziran, kasnije dodajte mrkvu i nastavite kuhati
nekoliko minuta. Pomijesajte ¢esnjak i pastu od rajcice te ponovo kuhajte
nekoliko sekundi.

3 Dodajte i druge sastojke poput celera, tikvica, sjeckanih svjezih rajcica te
lovorov list i 3 Zlice Kotanyi talijanske mjeSavine zacina. Pokrijte juhuii
ostavite da se kréka na srednjoj vatri oko 20 minuta.

L4 Zatim dodajte tjesteninu. Pustite da se kréka oko 8 minuta. Tjestenina treba
biti al-dente.

5 Pred kraj umijeSajte mladi Spinat i iskljucite Stednjak. Zaéinite po ukusu solju
i paprom te posluzite u tanjuru za juhu i ukrasite naribanim parmezanom.

SAVJET: Svjeza ciabatta idealna je kao prilog.



