Minestrone

Rajéata krdjena Podravka 250 g, cibule 100 g, mrkev 200 g, fazole bild mala Lagris 150 g,
rapikaty celer 50 g, cuketa 250 g, Cesnek, petrzelka, celer 100 g, bazalka, hovézi bujén
Podravka Natura 35 g, slanina 100 g, olej 60 ml.

Fazole namocime pres noc do vody. Poté je uvafime v té samé vodé témér do mékka.
Nejdfive si v hrnci orestujeme nakrajenou kofenovou zeleninu (mrkev, celer a cibuli).
Priddme cesnek, na kosticky nakrajenou slaninu a fapikaty celer. Znovu kratce opeceme.
Ptipraveny zdaklad zalijeme vyvarem. Pfiddme na kousky nakrajenou cuketu, krajena rajc¢ata
Podravka, uvarené fazole a podle chuti osolime. Vatime pozvolna asi 20 az 30 minut.

PASTICCIO (bezmasé — zapékané téstoviny s rajcaty Cervenou cockou a beSamelem,
podobné lasagnim)

Ingredience na 10 porci: Penne Lagris 750 g, strouhany syr 200 g, ¢ervena ¢ocka Lagris 250 g,
olivovy olej 50 ml, cibule 150 g, mrkev 130 g, petrzel 130 g, fapikaty celer 60 g, 3 strouzky
¢esneku, rajcata loupana celd 300 g, rajéatovy koncentrat Podravka 150 g, ajvar jemny
Podravka 100 g, zeleninovy bujén Podravka Natura 66 g, oregano, bobkovy list a skofice podle
chuti. Mléko 1000ml, mouka hladka 90 g, maslo, 2 vejce(lze nahradit bramborovym Skrobem,
solamylem)

Pfiprava : Penne uvafime podle ndvodu. Polovinu uvarenych téstovin smichame s vejci a
rozprostfeme do pfedem vymazaného plechu. Cervenou ¢o¢ku vsypeme do vétiiho mnoZstvi
vrouci osolené vody. Jakmile je ¢ocka mékkd, scedime ji. Cervenou ¢o¢ku mdzeme také uvafit
v konvektomatu. Na 1 kg cervené cocky 1,8 litry nejlépe horké vody. Program para cca 25
minut. Pfekrdjenou cibuli orestujeme na oleji témér do zlatova. Déle pridame mrkev, petrzel
a rapikaty celer nakrdjeny na kosticky nebo prouzky, vSe spolecné opékdme asi 10 minut. Na
posledni 2 minuty ddme do panve prolisovany ¢esnek. Pfidame raj¢ata, rajéatovy koncentrat
a ajvar. Takto pfipraveny zaklad zalijeme zeleninovym bujonem a vyvarem z bobkového listu.
Smés privedeme k varu, snizime teplotu a pozvolna vafime cca 20 minut. Do takto
pfipraveného zdkladu pfimichame uvarenou ¢ervenou ¢ocku. Podle chuti pfiddme oregano a
skofici. Podle potfeby mlzieme smés prihustit moukou. Prfipravenou smés navrSime
rovnhomérné na téstoviny. Na tuto smés navrSime druhou polovinu téstovin a vse zalijeme
beSamelem, ktery pfipravime nasledovné:

Mouku opeceme nasucho v kastrole a nechdme ji castecné zchladnout. Poté pfilijeme mléko
a za stalého michani metlickou uvedeme k varu.(neni potfeba dlouze provarovat, budeme
jesté zapékat). Takto pripraveny beSamel zjemnime maslem, dochutime muskatovym kvétem,
podravkou a ¢asti nastrouhaného syra. Pe¢eme na cca 155 stupnd na 35 az 45 minut.(podle
druhu konvektomatu a velikosti plechi)



