Toskanska zupa z indyka

Z pieczonego miesa indyka, gotowego bulionu i dyni powstaje
pyszna toskanska zupa. Cho¢ smakuje jak wywar gotowany na
matym ogniu przez caty dzien, mozna ja podad¢ na st6tr w ciagqu
zaledwie 30 minut.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

30 minut

LICZBA PORCJII:

8 (2 litry)

SKtADNIKI:

1 duza cebula, posiekana

2 todygi selera naciowego, pokrojone
1 zagbek czosnku, posiekany

1 tyzka oliwy z oliwek

800 ml wywaru drobiowego

2 szklanki pieczonego indyka, pokrojonego w kostke
450 g purée z dyni

450 g fasoli cannellini z puszki

1/2 xyzeczki soli

1/2 tyzeczki suszonej bazylii

1/4 tyzeczki pieprzu

parmezan, tarty


https://hopnatalerz.pl/przepisy/toskanska-zupa-z-indyka/

PRZYGOTOWANIE:

1) Smazy¢ w rondlu cebule, seler naciowy i czosnek, caty czas
mieszajac, az zmiekng.

2) Dodac¢ wywar, mieso indyka, dynie, fasole, so6l, bazylie i
pieprz. Doprowadzi¢ do wrzenia, zmniejszy¢ ogien i gotowal bez
przykrycia 10-15 minut. Podawa¢ z parmezanem.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 szklanka zawiera: 166 kcal, 6 g ttuszczéw (w tym 1 g NKT),
29 mg cholesterolu, 698 mg sodu, 14 g weglowodandw, 5 g
btonnika, 14 g biatka
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