RECETA:                SOPA DE LA HUERTA CON FIDEOS GORDOS


INGREDIENTES:  -    2 ZANAHORIAS

· 1 TALLO DE APIO

· 1 CEBOLLA PEQUEÑA

· 1 BUBANGO MEDIANO

· 100 GRS. DE CALABAZA

· UNOS DIENTES DE AJO Y UNAS RAMITAS DE PEREJIL PARA HACER UN MAJADO

· UNAS CUCHARADAS DE HARINA

· 4 CUCHARADAS DE ACEITE DE OLIVA

· 100 GRS. DE CARNE DE VACA PICADA

· 100 GRS. DE PASTA GRANDE DE SOPA

· 100 GRS. DE JUDÍAS VERDES LIMPIAS Y CORTADAS FINAMENTE

PREPARACIÓN:   PON TODAS LAS VERDURAS LIMPIAS Y CORTADAS EN JULIANAS FINAS A HERVIR EN AGUA FRÍA (2 LTS.) CON UN POCO DE SAL Y UNAS CUCHARADAS DE ACEITE.
PREPARA UN MAJADO AL CUÁL AÑADIRÁS UNAS CUCHARADAS DEL CALDO. INCORPÓRALO A LA CARNE JUNTO CON LA HARINA, SAZONANDO Y MEZCLANDO MUY BIEN. FORMA BOLITAS Y CUANDO LAS TENGAS TODAS, AÑÁDELAS AL GUISO JUNTO CON LA PASTA. DEJA QUE SIGA SU COCCIÓN HASTA QUE ESTÉN GUISADAS.
SUGERENCIAS:  SE PUEDE INCORPORAR UN BOTE DE GARBANZOS GUISADOS
