Minestrone mit Fregola Sarda und Pecorino

Fiir 4 Personen

100 g Mohren 100 g Staudensellerie 100 g gelbe Zucchini
15 Perlzwiebeln 1 Knoblauchzehe 50 g Panchetta

4 EL Olivendl 2 EL Tomatenmark 100 ml Weilwein
700 ml Gemiisefond 150 g Fregola Sarda 80 g Erbsen (TK)

1 EL gemischte Kriuter 60 g gegarte Kichererbsen Salz

Pfeffer 60 g Pecorino

Mohre und Sellerie putzen, schilen, waschen und abtropfen lassen.

Zucchini putzen, waschen und ebenfalls abtropfen lassen.

Das vorbereitetes Gemiise in sehr feine Wiirfel schneiden (ca. 1 cm)

Perlzwiebeln schéilen und halbieren. Knoblauch abziehen und in feine Streifen schneiden.
Pachetta in feine Wiirfel schneiden.

Olivenodl in einem Suppentopf erhitzen. Pancetta und Knoblauch darin andiinsten.

Dann vorbereitete Gemiisewiirfelchen dazugeben und mit andiinsten. Das Tomatenmark einriih-
ren, alles mit Weilwein abloschen.

Den Weiflwein einkochen lassen. Dann mit dem Gemiisefond auffiillen und aufkochen.

Die Fregola einriihren und unter gelegentlichem Riihren garen.

Sobald die Nudelkiigelchen weich gekocht sind Erbsen, Krauter und Kichererbsen zur Minestro-
ne geben.

Alles nochmals kurz durchkécheln lassen und mit Salz und Pfeffer kréaftig abschmecken.
Pecorino fein reiben, unter die Minestrone rithren und sofort servieren.
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