Polévky — 1) ISTARSKA MANESTRA

Pro 4 osoby

doba gipravy 3 hodiny

cervené fazole 160 g brambory 0 @6
suchi slanina 50 g kost z prSutu0 g 5
cesnek 209 (nebo sucha-uzena
cibule 40 ¢ vepa Zebra)

pep, sil, bobkovy list celerova a petrzelovatna

Fazole opereme a nechame naem& asi 12 hodin.Vodu slijieme a fazoldginee v troSce
vody. AZ z&ne Wit, vodu slijeme, dolijeme studenou vodu a znovmalo v&ime na mirném
ohni. Suché maso opereme, chvili pigree a dame pomalu kit k fazolim. Ridame
celerovou ng, nakrajenou cibuli, bobkovy list, pgmil (pozor-suché maso je slané samo o
sokE) a samoiejme pest.
SR . Vatime pomalu, dokud fazole i maso nekmou. Kosti
h‘ . : obereme, maso nakrajime na kousky a vratinti: da

‘ polévky. Ridame na kousky nakrajené brambory a
pomalu v@ime, dokud se fazole i brambory n&zeu
rozpadat.

Manestry se obvykle podavaji besstovin a s bilym
chlebem jako flohou.

Vyjimkou je praw istarska manestra s nudlemi a paSta
— fazol (viz dale).

. ' ﬁ Podle mistnich je manestra nejlepsSi druhy den.

Polévky — 2) ISTARSKA MANESTRA S REZANCIMA, LAZANJ IMA
(istarsk& manestra s nudlemi, s Sirokyaalemi)

Pro 4 osoby

doba gipravy 3 hodiny

cervené fazole 160 g brambory 0 @6

suchi slanina 50 g kost z prSutu0 g 5

cesnek 20 g (nebo sucha-uzena e
cibule 40 ¢ vepa Zebra) o

pep, sil, bobkovy list celerova a petrzelovatna ©
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téstoviny cca 40g

(rezanci, lazanje - gumolje)

- viz téz tstoviny

--- mouka 300g , 3 vejce, 69 soli

'gﬁ Postup pipravy je stejny jako u istarské manestry a nudle s
vaii bud’ pifimo v polévce nebo se iemé idaji do jiz hotoveé
y/rs/// manestry.
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