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Schwierigkeit: mittel Zeit: 35 Minuten

Ribollita mit SuBlupinen

Und so geht'’s:

Vorbereitung: Die SulSlupinen 12 Stunden in Wasser einweichen. Das Einweichwasser abgieRen
und die Sulupinen mit frischem Wasser in einem Topf ca. 3 Stunden leise kdcheln lassen.
AbgielSen.

Die Mdhren schalen, l1angs halbieren und in Scheiben schneiden. Den Staudensellerie in
Scheiben schneiden, das Selleriegriin aufbewahren. Die Datteltomaten halbieren. Das Gemuse
salzen und beiseitestellen.

Schwarzkohlblatter von den Rispen streifen, in warmem Wasser waschen. Die Blatter in
kochendes Salzwasser geben und 5 Minuten kochen. Herausnehmen und in kaltem Wasser
abkuhlen. AnschlieRend trocken ausdricken.

Die Zwiebel und den Knoblauch halbieren, schalen, wurfeln und ein wenig salzen. Rapsél und
Butter in einem Topf zergehen lassen, Zwiebeln und Knoblauch darin mit den Méhren- und
Selleriescheiben glasig dunsten.

Das Tomatenmark unterrihren und 2 Minuten schmoren. Die Tomaten zugeben und weitere 2
Minuten schmoren. Den Lorbeer und den Thymian zusammen mit der Brihe hinzuflgen. 15
Minuten leise kocheln lassen.

Den Eintopf mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Kase reiben. Petersilie und Selleriegrin grob
hacken. Etwas Brot auf den Tellern verteilen und mit der heiRen Suppe Ubergiellen. Mit Kase
und gehacktem Grin bestreut servieren.

Tipps:

SUBlupinen Uber Nacht einweichen: 12 Stunden, Kochzeit: 3 Stunden
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Rezept: Ribollita mit SGRlupinen

Zutaten
Zutaten flr 4 Personen:

120 g SUBlupinen
200 g Mohren
100 g Staudensellerie mit Grin

200 g kleine Datteltomaten (wahlweise
Kirschtomaten)

Salz

1 Bund Schwarzkohl (auch: Federkohl)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Rapsol

20 g Butter

1 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt

2 Zweige Thymian

800 ml Gemusebruhe

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

150-200 g Pecorino (Sardo DOP oder Romano

DOP, ersatzweise junger Bergkase)
2 Zweige Krause Petersilie

Ein paar Stucke (Alt-)Brot
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