Ingredientai

100 g LeSiy

100 g Avinzirniy

50 g Baltyjy pupeliy

50 g Raudonyjy pupeliy

10 g MAGGI BIO vistienos sultinio
2 Saliero

2 Morky

1 Svoguno

1 Cesnako skiltelés

1 Saukstas Alyvuogiy aliejaus
2 a.s Druskos

2 a.s Pipiry

1 Siek tiek Svieziy petrazoliy

1 Ciabatta duonos

Italiska kaimo avinzirniy
sriuba |

Instrukcija

. Avinzirnius, leSius ir pupeles iSmirkyti per naktj (galima

naudoti ir konservuotus avinzirnius, lesius bei pupeles).

Uzvirinti 2 | vandens. | vandenj jdéti vieng Maggi BIO
viStienos sultinio kubelj.

Morkas nuplauti, nuvalyti ir supjaustyti kubeliais.
Svogunus taip pat pjaustyti kubeliais. Saliero stiebus
nulupti ir susmulkinti.

. | didesnj puodg jpilti Siek tiek alyvuogiy aliejaus ir sudeéti

morkas bei svogunus. Véliau sudéti salierg ir smulkintg
cesnako skiltele. Kai darzovés pradeda minksteti, uzpilti
Siek tiek sultinio ir supilti leSius, avinzirnius bei pupeles.
Sultinio pilti tiek, kad apsemty visus ingredientus. Virti
apie 40-60 min., kol pupelés ir avinzirniai pilnai
suminkstés.

Prie sriubos tinka apkepta duona ciabatta. Duong
supjaustyti riekelémis, apslakstyti alyvuogiy aliejumi,
pagardinti druska ir pipirais. Kepti iki 180°C jkaitintoje
orkaitéje apie 10 min. Patiekiant sriubg jberti Siek tiek
smulkinty petrazoliy.

@ 95 Minuteés

45.78 g @ 4 Porcijos
260 kcal

5.16 g

11.35 g
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