Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

DINKELSUPPE MIT GEMUSEWURFELN, GUANCIALE UND
WEIHNACHTSBROKKOLI

Menu-Zutaten

200 g. Dadolata di verdure (Gewdirfeltes Gemuse) - BSOK

60 g. Grancrema al Parmigiano Reggiano D.O.P. (Grancrema
mit Parmesan g.U.) - KH1

60 g. Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl extra) - EK5

800 g. Zuppa di Farro (Dinkelsuppe) - ZR1

Zutaten

n.B. Knoblauch
150 g Weihnachtsbrokkoli

120 g Amatricer Guanciale

Chef: Giovanni Pace

Zubereitung

Fir 6 Personen

Den schwarzen Weihnachtsbrokkoli sorgfaltig waschen und mit Hilfe eines Messers zerkleinern. Das Olivendl und den Knoblauch
in einem Topf erhitzen, die Speckwiirfel und den vorbereiteten Brokkoli einige Minuten anbraten. Dann die Dinkelsuppe und das
gewiirfelte Gemdse einriihren und mit 400 g Wasser auffillen. Die Suppe zum Kochen bringen, dann die Grancrema mit

Parmesan einriihren und servieren.
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