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<r Ribollita
Toplam 95 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 45 dk 6 kişilik Orta ~240 kcal Açl1k bar1 6/10

Toskana mutfağ1ndan ekmek, kara lahana ve fasulyeyle koyulaşan rustik bir sebze çorbas1.

Malzemeler

• 1 demet Kara lahana

• 2 su bardağ1 Haşlanm1ş kuru fasulye

• 4 dilim Bayat ekmek

• 1 adet Soğan

• 3 adet Domates

• 1 adet Havuç

• 1 dal Kereviz sap1

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Soğan, havuç ve kerevizi küçük doğray1n; kara lahanay1 iri k1y1n.

2. Soğan ve domatesi orta ateşte 8 dakika kavurun.

3. Kara lahana, fasulye ve suyu ekleyip 30 dakika pişirin.

4. Bayat ekmeği parçalayarak tencereye kat1n.

5. Çorbay1 10 dakika dinlendirin, ekmek s1v1y1 çekip gövde versin.

6. Zeytinyağ1 gezdirip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Bayat ekmek çorban1n k1vam1n1 taş1r; taze ekmek ayn1 dokuyu vermez.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine zeytinyağ1 gezdirerek s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Kereviz
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