Ingredients

2 Tbsp olive oil

1 small green cabbage, quartered, cored and
thinly sliced

1large fennel bulb, quartered, cored and
thinly sliced (reserve fronds for garnish)

1tsp dried thyme

1/2 tsp salt, to taste

1/2 tsp black pepper, to taste

2 -15.5 oz cans white beans with the liquid
(cannellini or great northern)

1-15 0z can diced tomatoes with the liquid

3 cups vegetable stock or broth

Sour cream, yogurt, or créeme fraiche (optional)

Servings: 6-8

Prep time: 10 minutes
Cook time: 30 minutes
Total time: 40 minutes
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SECOND HARVEST
of SILICON VALLEY

Directions

1.

Author: Susan S., Second Harvest donor

Heat oil in a large pot over medium-high heat. Add
cabbage, fennel, thyme, salt and pepper and cook,
stirring occasionally, until vegetables have softened
and reduced by half in volume, about 10 minutes.

Add beans, tomatoes, and vegetable stock or broth
and bring to a simmer. Continue to cook uncovered
until soup has reduced slightly and the flavors
deepen, about 10-15 minutes. Taste and season

with more salt or pepper, if needed. Serve hot with
a dollop of sour cream, yogurt, or créme fraiche (if
using) and garnish with fennel fronds.

Adapted from Aaron Hutcherson in The Scan code for
Washington Post more recipes
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SECOND HARVEST
of SILICON VALLEY

Ingredientes Preparacién

2 Cdas de aceite de oliva 1. Caliente el aceite en una olla grande a fuego

1 repollo verde pequerio, cortado en cuatro, medio-alto. Ahada el repollo, el hinojo, el tomillo,
sin corazén y rebanado finamente la saly la pimienta y cocine, revolviendo de vez en

1 bulbo de hinojo grande, cortado en cuatro, cuando, hasta que las verduras se hayan suavizado
sin corazén y en rodajas finas (reserve las y reducido a la mitad de su volumen, durante unos
hojas para decorar) 10 minutos.

I cdta de tomillo seco 2. Anada los frijoles blancos, los tomates y el caldo

1/2 cdta de sal, o al gusto de verduras y hierva a fuego lento. Continue

1/2 cdta de pimienta negra, o al gusto cocinando sin tapar hasta que la sopa se haya

2 latas de 15.5 onzas de frijol blanco con el reducido ligeramente y los sabores se intensifiquen,
liquido (cannellini o great northern) durante unos 10-15 minutos. Pruebe y sazone con

mas sal o pimienta, en caso necesario. Sirva caliente
con una cucharada de crema agria, yogur o creme
fraiche (en caso de utilizarla) y
adorne con hojas de hinojo.

1 lata de 15 onzas de tomates en cubitos con
el liquido
3 tazas de caldo de verduras
Crema agria, yogurt o créeme fraiche (opcional)

Porciones: 6-8
Tiempo de preparacion: 10 minutos

) = } Autor: Susan S., benefactora de Second Har- Escanee
Tiempo de cocclon: 30 minutos vest. Adaptacion de Aaron Hutchersonen The el cédigo para
Tiempo Total: 40 minutos Washington Post. mas recetas
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SECOND HARVEST
of SILICON VALLEY
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Sup Bip Cai, Thi La va Dau Tring

Nguyén liéu

2 mudng canh dau 6 liu

1 bap cai xanh nhd, cat thanh bén, bé 16i va
cat méng

1 c0 thi 14 16N, cat thanh bén, bé 16i va cat
méng (gil lai phan |& dé trang tri)

1 mudng ca phé hung tay kho

1/2 mubng ca phé mubi d& ném ném

1/2 mudng ca phé hat tiéu den d& ném ném

2 lon (439 g) dau trang v&i nuwéc trong lon
(dau cannellini hoac dau great northern)

1 lon (425 g) ca chua cét hat lyu véi nuéc
trong lon

3 chén nwéc ham rau cu

Kem chua, sira chua hoac kem chua Phap
(khéng bat budc)

Phan an: 6-8

Thei gian chuan bi: 10 phat
The&i gian nau: 30 phut
Téng thi gian: 40 phut

Hwéng dan

1. Bun néng dau trong mét ndi Ién & mirc Ira hoi
cao. Cho bép cai, thi 1a, hung tay, mubi va hat
tiéu vao ndi réi nau, thinh thoadng khuéy cho
dén khi rau mém va gidm mét nira thé tich,
khoang 10 phut.

2. Cho dau, ca chua va nwéc ham rau cl vao noi
rdi dun nhd Ikra. Tiép tuc ndu khéng day nap
cho dén khi stip hoi ¢6 lai va hwong vi dam da
hon, khodng 10 - 15 phut. Ném thir va ném
thém muébi hoac hat tiéu néu can. An néng véi
kem chua, sira chua hodc kem chua Phap (néu
c6) va trang tri bang la thi 1a.

Tac gia: Susan S., nha tai tro cila Second Har-
vest. Phéng theo Aaron Hutcherson trong biét thém cong
The Washington Post. thirc ndu &n
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