MINESTRA DI FAVE

Rémische Bohnensuppe

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

1 kleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe
/2 Stange Staudensellerie
Y/2 Bund Petersilie
100 g Pancetta (Speck)
100 g Tomaten
Salz, schwarzer Peffer aus der Miihle
200 g frische, ausgepalte dicke Bohnen
1,51 Gemiisebrihe
150 g Cannolicchietti oder
eine andere kleine Nudelsorte
2 EL frisch geriebener Pecorino

Zwiebel und Knoblauch schilen, Sellerie
putzen und waschen. Petersilie waschen und
trockenschiitteln, die Blatter von den Stielen
zupfen. Pancetta, Zwiebel und Sellerie klein
schneiden, Knoblauch und Petersilie hacken.
Tomaten iiberbriihen, hiuten, halbieren und
entkernen, das Fruchtfleisch klein schneiden.

In einem Topf den Pancetta ausla
Zwiebeln, Knoblauch, Sellerie und Petersilie
darin bei kleiner Hitze andiinsten. Die Toma-
ten hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und alles 10 Minuten kicheln.

n,

3 Die dicken Bohnen dazugeben und gut un-
termischen. Die Briihe dazugieBen, alles auf-
kochen und etwa 20 Minuten kicheln lassen.
8 Minuten vor Garzeitende die Nudeln hinzu-
fiigen und in der Suppe »al dente« kochen.

Ly Die Suppe vom Herd nehmen und mit dem
Pecorino bestreuen. Vor dem Servieren kurz
ruhen lassen. :

KUcHENTIPP: Diese Gemiisesuppe mit fri-
schen, zarten Bohnenkernen ist die typische
Ostersuppe in der romischen Kiiche. Sind die
dicken Bohnen schon etwas élter, empfiehlt es
sich, sie vor dem Kochen zu héuten.

TOMATEN

Wegen ihrer Vielseitigkeit schiitzt
man in Italien am meisten die
Flaschentomate - ypomodoro di
San Marzanor. Sie ist fleischig,
hat wenig Kerne und ein ange:
nehm siifisaures Aroma. Sie
schmeckt sehr gut roh und ist
fiir Suppen und Saucen optimal.




