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Vollkorn hell Ditalini

« Fir bewussten Genuss in der ausgewogenen Profikiiche

* Hergestellt aus 100 % Gsterreichischem Hartweizen

 Vegane Rezeptur ohne Ei

 Geschmacklich und optisch herkémmlichen Teigwaren sehr dhnlich
 Geeignet fur Saucengerichte jeder Art und einfach mit dem Loffel essbar
+ Ideal auch als vegane Suppeneinlage in Vollkorn-Qualitat

+ Bissfest gekocht in nur 5 Minuten
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Beste Vollkorn-Qualitiit
bewusste Kiiche

B 4 5 Nahrwerte: 100 g ungekochte
Produktbezeichnung Art. Nr. Einheit EAN LE Tefewalen entoaiidn durchechalttion:
Recheis Chefqualitit Energie 1491 /352 keal
Vallka 320 | 1x3kg | 9000452320771 [Fet 278 | o,
ollkorn hell Ditatint - davon gesdttigte Fettsduren 0,6g f' %
Kohlenhydrate 66g | - .
Zutaten: 100 % Vollkorn-Hartweizengriel v - davon Zucker 338 |  “eamales”
Kochzeit: ca. 5 Minuten | Ballaststoffe 47g| VEGAN
Kann Spuren von Ei enthalten. £ EiweiR 15g
F i ® & Salz <0,01¢g

Josef Recheis Eierteigwaren und Walzmiihle GmbH - 6060 Hall in Tirol/Osterreich - recheis.com/gastro
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Herzhafte Minestrone mit Vollkorn Ditalini

fur 10 Portionen | Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

500 g Recheis Chefqualitét Vollkorn hell Ditalini 300 g Fisolen Fiir das Parmesan Espuma:
1.000 g Recheis Sugo di Peppino al Pomodoro 200 g Staudensellerie 300 ml Milch
Olivenol 2 Zucchini 200 g Parmesan

500 g gekochte, weille Bohnen

2 EL italienische Krauter (z.B. WIBERG
Italia Style Gewirzzubereitung)

Salz, schwarzer Pfeffer

Frische Krauter (Thymianzweige,
Petersilie, Basilikum)

1 Bio Zitrone (Schalenabrieb)

2 grolRe, gelbe Zwiebel

4 Knoblauchzehen

300 g Karotten

300 g Hokkaido- oder Butternusskirbis
200 g Lauch

1,5 | Gemusefond

4 Lorbeerblatter

100 ml Schlagobers
Optional etwas geriebene Muskatnuss

Optional als Garnitur:
100 g Parmesanflocken
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Recheis Chefqualitdt Vollkorn hell Ditalini laut
Packungsanleitung in Salzwasser bissfest
kochen.

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken und in
etwas Olivendl anschwitzen. Karotten, Kiirbis
und Lauch klein schneiden und mit anrosten.
Tomatenmark beigeben, ebenfalls kurz mit-
rosten und anschlieRend mit Gemisefond auf-
gieBen. Lorbeerblétter dazugeben. Das Gemiise
fur ca. 10 Minuten in der Suppe kdcheln lassen.

Wahrenddessen die Fisolen in ca. 1 cm grofRe
Stiicke schneiden und blanchieren. Zucchini
und Staudensellerie in kleine Wiirfel schneiden
und gemeinsam mit den blanchierten Fisolen
in die Suppe geben.

Nun das Sugo di Peppino al Pomodoro sowie
die weilen Bohnen hinzufiigen und alles zu-
sammen fur weitere 15 Minuten kocheln lassen.

Lorbeerblatter entfernen. Die frischen Krauter
fein hacken und unterheben, ebenso die italie-
nische Krutermischung. Die Minestrone mit
etwas Zitronenabrieb verfeinern und abschlie-
Bend mit Salz und frisch gemahlenem schwar-
zen Pfeffer abschmecken.

In tiefen Suppentellern anrichten und die
bissfest gekochten Ditalini hinzugeben.
Mit frischen Krautern, einigen Tupfern
Parmesan Espuma und Parmesanflocken
garniert servieren.

Parmesan Espuma als feines Extra:

Den Parmesan sehr fein reiben und mit der Milch
und dem Schlagobers in einem Topf unter standi-
gem Rihren vorsichtig erwdrmen, bis sich der Kdse
aufgelost hat. Die Masse dabei nicht zum Kochen
bringen. Die abgekihlte Masse durch ein feines
Sieb gieen, in eine Espumaflasche fiillen und mit
einer CO,-Patrone unter Druck setzen. Vor dem
Anrichten mindestens drei Stunden kalt stellen.




