Dal 1932

Produttors Specialitd Alimentari

KICHERERBSENSUPPE MIT KRAUTERSEITLINGEN UND KNUSPRIGEM SPECK

Menu-Zutaten

250 g Cardoncelli della Murgia Trifolati (Gedlinstete
Krauterseitlinge aus der Hochebene Murgia) - FHP

600 g Superbrodo vegetale granulare (GemiUsebrihegranulat
»Superbrodo®) - BG1X

850 g Zuppa di Ceci (Suppe miti Kichererbsen) - ZM1X

n.B. Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl extra) - EKC

Zutaten

n.B. frischer Rosmarin

n.B. Wasser

n.B. Knoblauch und Schalotte
n.B. Salz und Pfeffer

n.B. knuspriger gepresster Bauchspeck

Chef: Gianluca Galliera

Zubereitung

Flir 6 Personen

Die Schalotte fein hacken und in nativem Olivendl extra anbraten. Zerdriickten Knoblauch und einen Rosmarinzweig hinzufligen.
Das Gemiisebriihegranulat und die Suppe mit Kichererbsen hinzufiigen. Dann die ein wenig zerkleinerten Krauterseitlinge von der
MurgiaHochebene hinzufligen. Die Zutaten wiirzen und 5 Minuten lang kochen, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Suppe mit etwas nativem Olivendl extra betrdufeln, mit gemahlenem buntem Pfeffer und knusprigen

Speckbroseln bestreuen und heif3 servieren.
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