Zimni minestrone s kurecim masem

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 45 minut

Postup pripravy

Ve velkém hrnci rozehrejeme olej. Pfidame cibuli, ¢esnek, polovinu mrkve, polovinu fapikatého celeru a
polovinu slaniny. Opékame za stalého michani asi 4-5 minut. Pfiddme kure, tymian, rozmaryn, bobkovy list,
zalijeme 3 litry vody a privedeme k varu. Stdhneme plamen na stfedni a varime asi 1,5 hodiny. Scedime,
stranou odlozime vyvar a uvarené kure. Z kurete obereme maso.

Zahrejeme Cisty hrnec a pdl minuty v ném nasucho opékdme rajcatovy protlak. Zalijeme ho odlozenym
vyvarem, pridame rajcata, osolime, opepfime a 5 minut povarime. Pak vhodime zbylou mrkev a celer,
nakrajeny fenykl a Spagety. Po dalSich 5 minutach pridame pllkolecka cukety, obrané maso a povafime asi
2 minuty, aby se prohfalo.

Zatimco se polévka vari, osmahneme nasucho v panvi zbyvajici slaninu.

Na zavér ji vsypeme do polévky a podavame.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Cuketa-100g

- Mrkev-70¢g

. Cesnek-4 g

. Jedlasul-5g

- Rozmaryn cCerstvy 18 g-2 g

- Tymian Cerstvy -2 g

- Kureci maso - 500 g

- Olivovy olej - 10 g

- Celer rapikaty - 50 g

- Staroceska slanina 1,9 kg - 300 g

- Bobkovy list 5g-0.3g

- Kukuri¢né téstoviny Sam Mills - Spagety 500 g - 100 g
- Fenykl cely 20g-1g

- Pepr cerny mlety 20g-3 g

- Podravka rajcata krajena loupana 400 g - 400 g
- Podravka rajcatovy protlak v tubé 120 g-20 g
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