Supa de fasole sarbeasca cu cabanossi

Dificultate Usor

Timpul de pregatire 15 min
Timp total 1h

Dimensiunea portiei 4 portii
Ingredient

1 Ceapa, njumatatita

1 Catel de usturoi

250 g Cartofi, cuburi

10 g Ulei

% tsps maghiran, uscat

1 Rosii conservate, curatate (800 g)
300 g Apa

2 Cub supa de legume (pentru 0,5 | fiecare)
1 Bara de praz, in inele subtiri

1 Cabanossi, in felii (aproximativ 150 g)
1 Cutie de fasole (scursa 250 g), scursa
2 Piper Prisen, proaspat macinat

Pregatire
1. Adaugati ceapa si usturoiul in vasul de amestecare si taiati timp de 3 secunde / viteza 5.
2. Se adauga cartofi, ulei si maghiran si sote timp de 3 min./120°C/invers/Pasul 1.
3. Addugati rosii, apa si cuburi de stoc si gatiti timp de 25 min./100°C/ invers /Pasul 1.
4. Adaugati praz si cabanossi si gatiti timp de 10 min./100°C/ invers /Etapa 1.
5. Adaugati fasole si piper, incad 5 min./100°C/ invers /Etapa lingura cildura, se condimenteaza

dupa gust, se pune in 4 farfurii de supa si se serveste fierbinte.

Sugestii & Sfaturi

nlocuiti Cabanossi cu carnati frankfurt.
Puteti inlocui fasolea cu fasole alba.
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Pregatire

1 Adaugati ceapa si usturoiul in vasul de amestecare si tiati timp de 3 secunde / viteza 5.
2 Se adauga cartofi, ulei si maghiran si sote timp de 3 min./120°C/g%/Pasul 1.

3 Ad3ugati rosii, apa si cuburi de stoc si gatiti timp de 25 min./100°C/g3/Pasul 1.

4 Adaugati praz si cabanossi si gatiti timp de 10 min./100°C/g»/Etapa 1.

5 Adaugati fasole si piper, incd 5 min./100°C/g%/Etapa 4 caldurg, se condimenteaza dupa gust, se
pune in 4 farfurii de supé si se serveste fierbinte.
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