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Ribollita - toskanska chlebova polievka

Na taliansku chlebovu polievku ribollita budete potrebovat (4 porcie):

3 polievkové lyzZice olivového oleja, 3 velké cibule, 2 mrkvy, 2 platky zeleru, 4 struciky
ceshaku, 1 ¢ajovu lyzicku udenej sladkej papriky, 1 €ajovu lyzicku mletej rasce, 1 polievkovu
lyZicu paradajkového pretlaku, 100 g pasirovanych paradajok, 400 g konzervu fazul,

800 ml zeleninového vyvaru, hrst kelu, 10 ks cherry paradajok, hrst petrzlenovej viate,

3 krajce chleba, syr grana padano, sol a ¢ierne mleté korenie, bazalku na dozdobenie

A takto na to:

Na rozpalenom hrnci s olivovym olejom za obcasného miesania restujte jednu nadrobno
nakrajanu cibulu, mrkvu a zeler. Konzervu fazule scedte a fazulu rozmixujte na kasu. Zeleninu
osolte a okorente, pridajte pretlaceny cesnak, udenu sladkd papriku, mletd rascu,
paradajkovy pretlak, pasirované paradajky, mixovanu fazulu a premiesajte. Zalejte
zeleninovym vyvarom, privedte k varu a varte 20 minut.

Ruru predhrejte na 200 stupnov. Polievku riadne dochutte solou a ¢iernym korenim, pridajte
na pasiky nakrajany kel, cherry paradajky, hrst petrzlenovej viate a premiesajte. Krajce
chleba rozrezte na polovice a poukladajte ich na vrch polievky tak, aby boli mierne
ponorené. Na chlieb naukladajte na kolieska nakrajané zvysné dve cibule, potrite ich
olivovym olejom a posypte syrom grana padano. Hrniec s polievkou vlozte do vyhriatej rury
na 20 minudt. Po 20 minutach vytiahnite hrniec z rdry, opat kolieska cibuliek potrite trochou
olivového oleja, zasypte syrom a dajte este na asi 15 minut zapekat do rdry. Pred podavanim
dozdobte bazalkou.

Tip:
Pre vyraznejsie zapecenu cibulku, zapnite na posledné minuty horny ohrev.
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