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Rezept für 4 Personen 

Pasta e fagioli mit Salsiccia 
— Italien

WERKZEUGE
 4  Suppentassen
 1  Sieb
 1 Stabmixer
 4  Holzspiesse

ZUTATEN

  Pasta e fagioli 
  200 g  Cannellini-Bohnen, getrocknet
  4  Knoblauchzehen, geschält, fein gehackt
  2  *Lorbeerblätter
  4  *Salbeiblätter
  2 El  *Olivenöl
  100 g  Frühstücksspeck, in kleine Würfel geschnitten
  2  Karotten, geschält, in kleine Würfel geschnitten
  2  Bleichselleriestangen, in kleine Würfel geschnitten
  1  Zwiebel, geschält, fein gehackt
  1,5 l  Hühnerbouillon, siehe Rezepte  
  Thai-Bouillon mit Pouletbruststreifen ersatzweise gekörnte 
  Hühnerbouillon
  100 g  Bandnudeln, 1 cm breit
  Rapsöl
  Salz
   Pfeffer aus der Mühle
  1 El  Bohnenkrautblättchen, gezupft

  Garnitur
  4  Salsiccia-Würste, klein, kross gebraten
  Bratbutter
  4  Bohnenkrautzweige

ZUBEREITUNG

Pasta e fagioli – vorbereiten
Die Bohnen mit reichlich lauwarmem Wasser übergiessen und über 
Nacht quellen lassen. 

Pasta e fagioli
Die Bohnen durch ein Sieb giessen und abtropfen lassen. Mit der 
Hälfte 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 köcheln lassen, bis die Flüssig-
keit verkocht ist. Dabei immer wieder umrühren. Bei Bedarf wenig 
Wasser nachfüllen. Die Speckwürfel in einer separaten Pfanne mit 
Rapsöl andünsten. Das Gemüse und den restlichen Knoblauch hin-
zugeben. Mit der Bouillon auffüllen und 1 Stunde köcheln lassen. 
Die Lorbeerblätter und den Salbei aus den Bohnen nehmen. Die 
Hälfte der Bohnen mit dem Stabmixer pürieren. Das Bohnenpüree 
mit den restlichen Bohnen, dem Speck und dem Gemüse mischen. 
Die Suppe aufkochen. Die Nudeln in kurze Stücke brechen und in 
der Suppe bissfest garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das 
Bohnenkraut unterrühren.
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Garnitur
Die Würstchen langsam in heisser Bratbutter braun braten und je 
ein Würstchen auf einen Holzspiess stecken.

ANRICHTEN 
Die Bohnensuppe in grosse, vorgewärmte  Suppentassen füllen. Je 
ein Holzspiess mit  einem Würstchen auf die Tasse legen und 
mit dem Bohnenkraut garnieren.




