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LACOLOMYLAE W Lupo
UNA VoL TA Ce RAUNAGLOMLACHe
AV EVA CATFIENE VA 5 b RAMO B

ALTO Qi UN ALBE RO W Mpz706AUNGD ANSE

205Co « bopo poco TEMpo 5iapRIRDND LEVOYA E

MACQUE RO 4 ¢ v g cOL-ombini
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GOPLL

200 r Tomaty
300 r. M‘AaCHMX KiCTOYOK

1 mopksa
cn
euyii: cinb, nepeys, 2o0pouw, 1A8pPOSE ,AUCMSA.

1 yubyns

3 6ypaxa

3 kapmonasni

4 s10M€KU ONii COHAWHUKOBOI|
1 kanycma

3annTu BOAOIO MACHI KICTOUKM | Ha
ManeHbKoOMY BOTrHi 3a/IMLINTU A0 KUMIHHA .

HapisaTun kapronaio, 6ypskK i kKanycry ,
unbynio i MopkBy- LWUIMaTo4Kkamu. Micns Toro
AK 3WYMYBanu BOAY , 3aCUNaTH ; Kanycry i
yepes geakui yac KaptTorw. flani
nigcmakmutu 6ypak i 3a1UT TomaTom .
3anuWwnTK Ha MaNeHbLKOMY BOTHI Ha 5
XBununH. fani nigcmarkutn umbynio pasom 3
2 MOPKBOI i 3acunatu 8 6opuy,. Micas yoro
6opty roryetbca 30 XBUAUH Ha MafieHbKOMY
BOrHI. A 8 KiHUj £,06aBUTW Hapi3any
NeTpyLUKY.

Modaemeocs zopavyum i 3

G CMUMAaHOoO.

(Minestrone).

300 g. costate

1 carrota
condiment: sale, peperoncino, piselli.

1 cipolla

3 barbabietole
3 patate

4 cuchiai di olio
1verza

Metete le costate nel 'agcua con fuoco
basso e portare a bolizione.

Tagliate le patate ,barbabietole e verza
,cipolla e carrota (in piccoli pezetini).

Dopo bolizione metete verza e dopo un po
le patate. Fate cuocere le barbabietole sul
olio e agiungente passata di pomedoro.
Lasciate sul fuoco basso per 5 min. Dopo
fate riscaldare olio sulla padella e metete
cipolla e carrote e tutto questo agiungete
nella minestra. Dopo lasciate cuocere per
30 min. sul fuoco basso. Alla fine metete il
prezemolo.

Servite caldo con yogurt
intero.
Buon appetito...

Karyna Bulgakova.

CmayHozo.....
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