Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Pasta e fagioli mit Salsiccia
— ltalien

WERKZEUGE
4 Suppentassen
1 Sieb

1 Stabmixer

4  Holzspiesse

ZUTATEN

Pasta e fagioli
200 g Cannellini-Bohnen, getrocknet
4 Knoblauchzehen, geschélt, fein gehackt
2 *Lorbeerblatter
4 *Salbeiblatter
2 El *Olivendl
100 g FrUhstUcksspeck, in kleine Wirfel geschnitten
2 Karotten, geschilt, in kleine Wiirfel geschnitten
2 Bleichselleriestangen, in kleine Wiirfel geschnitten
1 Zwiebel, geschalt, fein gehackt
1,51 HuUhnerbouillon, siehe Rezepte
Thai-Bouillon mit Pouletbruststreifen ersatzweise gekdrnte
Huhnerbouillon
Bandnudeln, 1cm breit
Rapsol
Salz
Pfeffer aus der Muhle
1El Bohnenkrautblattchen, gezupft

100 g

Garnitur

4 Salsiccia-Wdrste, klein, kross gebraten
Bratbutter

4 Bohnenkrautzweige

ZUBEREITUNG

Pasta e fagioli - vorbereiten
Die Bohnen mit reichlich lauwarmem Wasser Ubergiessen und Uber
Nacht quellen lassen.

Pasta e fagioli

Die Bohnen durch ein Sieb giessen und abtropfen lassen. Mit der
Halfte des Knoblauchs und den *Zutaten in einen Topf geben und
mischen. Mit kaltem Wasser aufgiessen, sodass die Bohnen knapp
bedeckt sind. Ca. 1,5 Stunden sanft kdcheln lassen, bis die Flussig-
keit verkocht ist. Dabei immer wieder umrihren. Bei Bedarf wenig
Wasser nachfillen. Die Speckwdrfel in einer separaten Pfanne mit
Rapsél andinsten. Das Gemuse und den restlichen Knoblauch hin-
zugeben. Mit der Bouillon auffillen und 1 Stunde kécheln lassen.
Die Lorbeerblatter und den Salbei aus den Bohnen nehmen. Die
Halfte der Bohnen mit dem Stabmixer pilrieren. Das Bohnenpiree
mit den restlichen Bohnen, dem Speck und dem Gemuse mischen.
Die Suppe aufkochen. Die Nudeln in kurze Stiicke brechen und in
der Suppe bissfest garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Bohnenkraut unterrihren.

Rezept von La Tavola

Garnitur
Die Wirstchen langsam in heisser Bratbutter braun braten und je
ein Wirstchen auf einen Holzspiess stecken.

ANRICHTEN

Die Bohnensuppe in grosse, vorgewarmte Suppentassen fullen. Je
ein Holzspiess mit einem Wirstchen auf die Tasse legen und

mit dem Bohnenkraut garnieren.
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