¥ HELLO Ribollita rustica di fagioli, verza e cavolo nero

con crostini alla salvia fatti in casa e patate

. . Cerca il kit con
45 minuti lo stesso numero
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Cipolla Patate
D
Carota Fagioli Cannellini

Mix Verza e Cavolo nero Polpa di pomodoro

®

N

A
Brodo Granulare Ciabatta
Vegetale
Salvia Aglio

Salsiccia di maiale

Ricetta personalizzabile

py

BOX CREATA
IN ITALIA




Prima di cominciare

Lava gli ortaggi. Usa utensili diversi per cibi crudi e
cotti, oppure puliscilitraun uso e l’altro. Lava le mani
prima e dopo aver toccato gli ingredienti. Pianifica
le ricette in base alla scadenza degli ingredienti.

Cosa ti serve?

Pentola, Ciotolina, Teglia con carta da forno

Ingredienti
| [ 6P |
Cipolla (pezzi) ? ? 3
Patate (pezzi) 1 2 3
Carota** (pezzi) 1 2 3
Fagioli Cannellini** (pacchetti) 1 2 8
Mix Verza e Cavolo nero** (pezzi) 1 1 3
Polpa di Pomodoro (pacchetti) 1 2 3
Brodo Granulare Vegetale 10)

(pacchetti) 1 2 3
Ciabatta 13) (pacchetti) 1 2 3
Salvia** (pezzi) 1 2 3
Aglio (spicchi) 1 2 3

Peperoncino a

scaglie (pacchetti) 0.5 1 L5

Salsiccia di maiale** (pacchetti) 1 2 3
Olio di oliva* (g.b.)

Sale* (g.b.)

Pepe* (9.b.)

Acqua per la zuppa* (ml) 550 1100 1650

*Non incluso **Conservare al fresco

Valori nutrizionali

Per Per Per Per
porzione 100g porzione 100g
747g  100g 888g  100g

2614kJ/ 350kJ/ 4334kJ/ 488kJ/
625kcal 84 kcal 1036kcal 117 kcal

per gli ingredienti non
cucinati

Energia (kJ/kcal)

Grassi (g) 6g lg 42g 5g
Grassi saturi(g) lg 0g 11g lg
Carboidrati (g) 109¢g 15g 110g 12g
Zuccheri (g) l4g 2g l4g 2g
Fibre (g) 2g 3g 22g 3g
Proteine (g) 25g 3g 46g 5g
Sale (g) 4g 1lg 6g lg
Allergeni

10) Sedano 13) Cereali contenenti glutine

Per avere informazioni pili complete su ingredienti, allergeni e tracce
diallergeni, fai sempre riferimento all’etichetta sui prodotti. Le box
sono confezionate in uno stabilimento che utilizza il sedano.

":, Scopri come smaltire i tuoi imballaggi sul nostro sito hellofresh.it

Preparazione basi

Seguite le quantita indicate a sinistra per preparare correttamente la ricetta in
base al numero di porzioni!

Sbucciate e tagliate la cipolla a fette sottili.
Pelate e tagliate la carota a cubetti piccoli di circa 1 cm.

Scaldate un filo d'olio in una pentola e rosolate cipolla e carota per 4-5 minuti a
fuoco medio.

Pelate la patata e riducetela a cubetti di 1-2 cm.

Scolate i fagioli dal liquido di conservazione e sciacquateli sotto acqua corrente.

Il tocco croccante

Tagliate il pane a fette.

Disponete il pane su una teglia, irroratelo con un filo d'olio e condite con sale e
pepe su entrambi i lati.

Aggiungete qualche foglia di salvia e infornate per 15 minuti circa, finché
risultera dorato e croccante. In alternativa, tostate il pane in un tostapane e poi
conditelo a piacere.

Sbucciate e tagliate |'aglio a fettine sottili (lo userete a crudo, ometettelo se non
lo gradite o dosate a piacere). Raccoglietelo in una ciotolina con 1-2 cucchai
d'olio a persona, peperoncino a piacere, sale e pepe.

Ribollita in corso

IL CONSIGLIO DELLO CHEF: noi vi proponiamo la versione express, ma il tempo é
il migliore amico della ribollita: se ne avete, cuocetela pit a lungo per ottenere un
sapore ancora piu deciso.

« Aggiungete in pentola le patate, il mix di verza e cavolo nero e i fagioli. Condite
con sale, pepe e cuocete per altri 3-4 minuti, mescolando spesso.

« Incorporate la polpa di pomodoro, il brodo granulare, I'acqua per la zuppa e
portate a bollore con coperchio.

+ Abbassate il fuoco al minimo e cuocete per 25-30 minuti.

Ricetta personalizzata: Eliminate la pelle della salsiccia e riducetela a tocchetti.
Cuocetela con le verdure e i fagioli, finché non & piti rosa al centro.
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A tavola come in Toscana
« Disponete 2-3 fette di pane sul fondo delle ciotole.
« Aggiungete la zuppa e conditela con l'olio all'aglio e peperoncino.

+ Accompagnate con il resto del pane tostato.

Il nostro ingrediente segreto é la
tua opinione: scansiona il QR code
e commenta la ricetta




