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Ingredients

300 ml d'aigua Julivert

Oli d'oliva verge extra Alls

1 ceba gran Pebre

2 pebrots verds Pebre vermell

8 tomaquets de pera Sal
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Elaboracio tierra!

1. En una cassola de fang al foc poseu-hi una mica d'oli. Quan l'oli estigui
calent afegiu-hi la ceba i els alls, previament trossejats.

2. Quan la ceba s'hagi fet una mica, afegiu-hi els pebrots, tallats a
quadradets.

3. A continuacio, afegir els tomaquets previament pelats, tallats a
trossos i sense llavors.

4. Posar una mica de sal, pebre i pebre vermell. Remenar bé i deixar que
es cuini a foc suau durant uns 8 minuts.

5. Afegiu-hi el julivert picat, l'aigua i abaixeu el foc al minim. Es
important que no arribi a bullir perque no es talli la sopa.

6. Retira-ho del foc i deixa-ho reposar uns 5 minuts abans de servir tebi
0 a temperatura ambient. La sopa menorquina se sol acompanyar amb
unes llesques de pa.

Se sol menjar amb diferents guarnicions com

! figues, meld o trossos de pa sec, també es pot
consumir freda o calenta segons l'estacio de l'any.
El seu nom és degut a la combinacio dels termes
oli i aigua.

LIFE HEALTHY PLANET DIET esta cofinanciado
con fondos de la Union Europea a través del
Programa LIFE (LIFE 20/NGO4GD/ES/0003)
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