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MINESTRONE

1 Adet buyUk kuru sogan

1 Su bardag kuru fasulye

1 Cay bardagi siviyag

1 Adet orta boy pirasa

3 Adet blyUk lahana yaprag!
Yarim demet maydanoz

1 Adet kerevizin yaprag!

2 Dis sarimsak

1 Corba kasigi domates salcasi
1 Su bardagi didiik makarna

7 - 8 Su bardagi et suyu ya da su
2 Tath kasig! tuz

Yarim tath kasigr karabiber
Uzeri Igin;

1 Su bardagi rende kasar peyniri

# Tencereye siviyag, ince dogranmig kuru sogan, ince kiyllmis maydanoz, kereviz yapragi ve dévilmuis
sarimsak konur, orta ateste sogan seffaflasana kadar kavrulur.

# Uzerine domates salgasi eklenir, birkag kez cevirdikten sonra et suyu ya da su tuz ve karabiber katilir,
kaynamaya birakilir.

# Bu arada haslanmig kuru fasulyenin yarisi ayrilir ezerek pire haline getirilir. Lahana yapraklari haglanir, kiigtik
kareler halinde dogranir. Makarna dévilerek kiiglk pargalara ayrilir.

# Kaynayan corbaya tane kuru fasulye, pire haline getirilmig kuru fasulye, dogranmis lahana, ¢ok ince Kiyilmig
pirasa eklenir, 15 dakika daha kaynatilir.

# DovilmUs makarnalar eklenir, ocak kisik atese getirilir, 15 - 20 dakika daha pisirilir, ocaktan alinir.

# Sicak olarak servis kaselerine konur, (zerine rendelenmis kasar peyniri serpilir.

Not: Minestrone, Toskana usuli italyan gorbasidir.
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