Suppe Volterrana

Zutaten für 4 Personen:

* Halber Kohl,
* Ein Bund Palmkohl/Mangold
* Karotten,
* Zwiebel,
* Petersilie,
* Gewürzkräuter,
* Schwarte oder fetter Speck,
* Kartoffeln,
* Getrocknete weiße Bohnen eingeweicht in der Nacht zuvor.


Bohnen am Vorabend in kaltem Wasser einweichen. Am Morgen spülen und in kaltem Wasser aufsetzen und 10 Minuten kochen, zusammen mit ein bisschen Zwiebel, einer Knoblauchzehe und ein Stück Schwarte oder Speck.  (Der Paolo hat gemeint, es ist besser die trockenen Bohnen kurz (10 Minuten ) vorzukochen : in kaltes Wasser und zum kochen bringen und 10 Minuten kochen) dann abtropfen und die Suppe vorbereiten- Grund dafür : so bläst der Wind viel leichter ..................)

In der Zwischenzeit schmoren Sie Speck und Zwiebel, gewürfelte Karotte, Sellerie und ein bisschen Wasser, damit die Zwiebel Schärfe verliert. 

Nach einer halben Stunde die reifen Tomaten oder Pomodori-Pelati schneiden und mit kochen. 

Schließlich Kohl in dünne Scheiben schneiden, Mangold zerkleinern und eine gewürfelte Kartoffel in einen großen Topf geben. Mit Salz, Pfeffer würzen und heißes Wasser zugeben. 

Inzwischen die Bohnen (nicht zu sehr abgetropft) in die Suppe geben - einen Teil passiert, den Rest als ganze Bohnen. 

Insgesamt soll die Suppe eine 3/4 Stunde kochen. Dann schneiden Sie Scheiben altbackenes Brot, in Schichten angeordnet, abwechselnd ihnen in die Suppe.
Gesendet: Samstag, 03. November 2012 um 09:57 Uhr
Von: "paul.esposto@libero.it" <paul.esposto@libero.it>
An: r.dasecke@web.de
Betreff: R: Ricetta "Zuppa volterrana" 

Hallo Herr Dasecke

Sie sind immer in mit der italienischen Gastronomie beschaeftigt!! sehr gut, es freut uns. Paolo hat folgendes rezept gefunden :

ZUPPA ALLA VOLTERRANA 

Ingredienti per 4 persone:
* mezzo cavolo, (Halber Kohlkopf)
* un mazzetto di bietole,  (ein Strauß Mangold)
* carote,
* cipolla,
* prezzemolo,
* odori,
* una cotenna o del rigatino,  (Cotenna=Schwarte  / rigatino = fetter Speck m.Schwarte)
* patate,
* fagioli bianchi secchi messi a bagno la sera prima

	La mattina si sciacquano i fagioli e si mettono a cuocere, separatamente dal resto, con acqua un po' di cipolla, uno spicchio d'aglio e un pezzetto di cotenna o prosciutto. Nel frattempo si fa un soffritto a fuoco lento con rigatino e del battuto di cipolla, carota, sedano, si allunga con un po' d'acqua perché la cipolla perda l'acuto. Dopo una mezz'ora si aggiungono i pomodori maturi a pezzi o i pelati e si lascia cuocere. Infine, dopo aver pulito, lavato e tagliato a pezzi sottili il cavolo, il mazzetto di bietole e una patata, si mettono nel battuto nella pentola grande, si sala e si pepa e si rimescola aggiungendo acqua calda perché non si ritiri. Nel frattempo i fagioli sono ben cotti e si versano nel minestrone non troppo scolati, un po' interi e un po' passati. In tutto si lascia cuocere 3/4 ore. Poi si tagliano le fette di pane casalingo raffermo e le si dispongono a strati nei piatti, alternandole al minestrone.


