Ribbolino

Skiadniki:

400 g biatej fasoli (moze byc z
puszki)

1 duza cebula

2 zabki czosnku

2 duze marchewki

2 ziemniaki

2-3 todygi selera naciowego

1 tyzka koncentratu pomidorowego
(lub 2-3 tyzki przecieru)

Troche biatej kapusty

Troche jarmuzu (w oryginalnej
wersji jest wtoska odmiana cavolo
nero)

sél, pieprz, oliwa.

Przygotowanie:

Ugotowac¢ namoczong wczesniej fasole lub odsaczyc¢ i wyptukac fasole z
puszki.

Potowe zmiksowac, reszte zostawi¢ w catosci.

Podsmazyc¢ na oliwie pokrojong cebule, czosnek, marchew i seler.

Zalac¢ bulionem, doda¢ ziemniaki, pokrojong kapuste, przyprawy, koncentrat
pomidorowy.

Gotowac na matym ogniu przez kilkadziesigt minut.
Kwadrans przed koncem dorzucic reszte fasoli. Doprawic.
W wersiji tradycyjnej do zupy dodaje sie tez chleb, ktory pecznieje i zageszcza

Zupe.
Nazwa zupy odnosi sie do jej odgrzewania i rzeczywiscie z kazdym

odgrzaniem zupa jest lepsza, bardziej gesta i pozywna. Doskonate na zimne
dni, z powodzeniem zastgpi caty obiad.

Smacznego.

https://robertofranco.pl/
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