Ribollita

Zutaten fiir 6—8 Personen

.

.

1 grosser Bund Prezzemolo (Blattpetersilie)
3 Salbeibldtter

4 Knoblauchzehen

2 rote oder weisse Zwiebeln

2 Sellerieknollen

2 Selleriestangen

2 Karotten

5 EL Olivendl extra vergine

1 Dose Pelati ganz

500g gekochte Canellini oder
Borlottibohnen (getrocknet oder
aus der Dose)

500g Cavolo Nero

1 Ciabatta Brot, ohne Rinde

Zubereitung

Riisten und vorbereiten: Krauter grob hacken, Knoblauch und Zwiebel fein hacken.
Gemise risten und in 1cm Wirfel schneiden, Pelati ableeren, getrocknete Bohnen
nach Anleitung weich kochen, Kochflussigkeit (oder Dosenwasser) aufbewahren.

Gemiise nacheinander zugeben: Beim Cavolo Nero den mittleren Strunk herausschnei-
den, Blatter grob hacken. In einer grossen Pfanne Olivendl erhitzen und Zwiebeln glasig
diinsten, Knoblauch zugeben, einige Minuten dinsten.

Sellerieknolle, -stange und Karotten in Pfanne geben, 30 Minuten diinsten. Tomaten
zugeben, weitere 20 Minuten dinsten. Cavolo Nero und die Halfte der Bohnen zuge-
ben, mit Bohnen-Kochflissigkeit (oder Wasser) auffillen, bis alles bedeckt ist. 1 Stunde
leicht kécheln lassen.

Suppe piirieren und abschmecken: Die andere Hilfte der Bohnen fein purieren und mit
etwas kochendem Wasser zur Suppe geben — sie soll gerade flssig sein. Ciabatta Brot
in mundgerechte Stlicke zupfen und mit zusédtzlichem Olivendl in die Suppe geben. Die
Suppe soll dickflssig sein.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Die Suppe schmeckt aufgewdrmt fast noch besser.


https://www.globus.ch/pomodori-pelati-122325460000
www.globus.ch/borlotti-bohnen-bp10686297000511

