Napolitanska vencana supa

tezina: lako
za: 5 osoba
vreme pripreme: 20 min

Sastojci

Zasupu:

lcrveni luk, iseckan

13argarepa, iseckana na kolutove

1 cenbelog luka, iseckanog

1persun, iseckan na kolutove

so, biber

nekoliko listovablitve, isecenih

2 Stapacelera, iseckano

2 ldobre bistre pilece supe

50 gsitnih rezanaca, tarana, orzoi 9.

Zacuftice:

200 gsvinjskog mlevenog mesa
50 gprezli

50 grendanog Parmezan sira

2 cenaseckanog belog luka

1 kasicicasuvog bosiljka

1 kaSikasvezeg persunaa

Priprema

Pripremimo sastojke.



Isprzimo luk, dodamo beli luk, oSciceno i iseceno povrce, sve osim blitve.

Nalijemo supu i pustimo da provri, onda smanjimo tempertaturu na srednje i pustimo da se kuva desetak minuta.

Zamesimo cuftice i samo ih malo sa svake strane proprzimo.

Dodamo blitvu u supu i posle pet minutadodamo i cuftice. Kuvamo joS nekoliko minuta, probamo dali je
dovoljno slano i po potrebi dosolimo i onda uzivamo!

Savet

Naletim na netu natakmienje Italijanskih blogerki za ngjbolju Minestra Maritatailiti Venanu supu. Kao i veinai
japomislih da se pravi navenanju i doneklejetoi istinaosim sto se ovde misli nadobar brak svih sastojaka. Ja
bih ipak dodala, devojke kad budete umele da spremite ovakvu supu i haravno imate i ostale atribute, spremne
ste za venanje. Ova supaimamnogo varijacija, ovo je moja. Vredi je napraviti!



