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Delikatna  zielona  zupa  minestrone  z  aromatyczną  wędzoną
cielęciną to prawdziwa uczta dla zmysłów. Intensywny kolor
szpinaku w połączeniu z aksamitną konsystencją bulionu tworzy
eleganckie  tło  dla  soczyście  przygotowanej  polędwiczki
cielęcej. Czarna kruszonka z oliwek i pumpernikla dodaje nie
tylko  głębi  smakowej,  ale  również  intrygującego  kontrastu
wizualnego.

Dla kogo?
Danie  idealne  dla  miłośników  wyrafinowanej  kuchni,  którzy
cenią sobie nietuzinkowe połączenia smaków. Świetnie sprawdzi
się zarówno jako wykwintna przystawka, jak i lekki obiad.
Dzięki delikatności cielęciny i lekkości zielonego bulionu,
zupa  zadowoli  nawet  najbardziej  wymagających  smakoszy
szukających  zbilansowanego  posiłku.

Na jaką okazję?
Ta elegancka zupa minestrone doskonale sprawdzi się podczas
rodzinnego obiadu czy kolacji z przyjaciółmi. Jej nietuzinkowy
wygląd  i  kompozycja  smakowa  zrobią  wrażenie  na  gościach
podczas ważnych uroczystości. To również świetna propozycja na
chłodniejsze  dni,  gdy  potrzebujemy  rozgrzewającego,  ale
lekkiego posiłku.
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Czy wiesz, że?
Tradycyjna włoska zupa minestrone zyskała tutaj nowoczesną,
zieloną odsłonę. Wędzenie cielęciny na ziołach i herbacie to
technika, która nadaje mięsu wyjątkowy aromat bez konieczności
używania specjalistycznego sprzętu. Szpinak nie tylko nadaje
zupie piękny kolor, ale jest również źródłem żelaza i witamin.

Dla urozmaicenia
Możesz eksperymentować z dodatkami do zupy – spróbuj dodać
prażone pestki dyni lub chrupiące grzanki czosnkowe. Jeśli
lubisz bardziej wyraziste smaki, wzbogać bulion odrobiną soku
z cytryny lub kilkoma kroplami oliwy truflowej przed podaniem.
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