crock-pot

BRAND

Pyszna, aromatyczna wtoska zupa Minestrone.
¥ Czas na High: 4-5H 111 Nogé porcji: 3-5
W Czas na Low: 6-7 H © czas przygotowania: 30

* » 300 g wedzonego boczku, pokrojonego w
kostke

* + 1 tyzka oleju roslinnego

* ¢ 5 duzych obranych i pokrojonych w kostke
marchewek

* » 6 todyg selera naciowego, pokrojonych w
kostke

* « 2 duze cebule, obrane i pokrojone w plasterki
* « 2 duze pory, pokrojone w plastry

* 100 g pokrojonej zielonej fasoli

 « 4 drobno posiekane zabki czosnku

* « 3 gatazki rozmarynu, drobno posiekane

* « 3 tyzeczki oregano

* 1 tyzka przecieru pomidorowego

* 3 x 400 g puszki krojonych pomidoréw

* 2,4 litra bulionu warzywnego lub drobiowego
* » 1 x 400 g optukanej i odsgczonej biatej fasoli
* » 1 x 400 g optukanej i odsgczonej fasoli
czerwonej

* ¢« 100 g makaronu spaghetti potamanego na
kawatki

* » 100 g kapusty wtoskiej drobno posiekanej lub
lisci szpinaku

* « SOl i papryka

* * Tarty parmezan

1. Rozgrzej olej roslinny na Sredniej wielkosci patelni i podsmaz kawatki boczku, regularnie mieszajac, aby
zapobiec przywieraniu. Przet6z do misy wolnowaru. Dodaj marchew, seler, cebule, por, fasolke szparagowa,
czosnek, ziota, pomidory i bulion i dobrze wymieszaj.

2. Przykryj i gotuj na High przez 4-5 godzin, az warzywa beda prawie miekkie. Wymieszaj fasole z puszki i
makaron spaghetti, przykryj i gotuj przez kolejne 30 minut, az makaron bedzie ugotowany.

3. Dodaj posiekana kapuste lub szpinak.

4. Przed podaniem posyp zupe startym parmezanem.



