. (kochrezepte

Italienische Brotsuppe Pavese

Die Brotsuppe Pavese ist eine sehr beliebte italienische Spezialitat. Die kostliche Suppe wird mit
wenige einfache Zutaten auf den Tisch gezaubert.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 15 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

1 Scheibe

Sellerie

2 Stk.

Karotten

1 Stk.

Lauch

1 Handvoll

Petersilie

2 EL

Olivenol

100 mi

WeilRwein

500 ml

Rinderbriihe

Salz und Pfeffer

2 EL

Olivenol

2 Scheiben

WeiRRbrot

2 Stk.

Eier

759

Parmesan

1 Handvoll

Petersilie

Zubereitung

1. Fur die italienische Brotsuppe Pavese die Karotten, Sellerie und Lauch waschen, putzen
und klein zerschneiden. Die Petersilie klein zerhacken.

2. Zwei Essloffel Olivendl in einem Topf erhitzen und das Gemise und Petersilie hinzugeben,
kurz anrosten und mit Weil3wein abloéschen. Mit Rinderbriihe aufgiel3en und etwa 10 Minuten
bei wenig Hitze kécheln lassen, salzen und pfeffern.
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/karotten-rezepte
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g rezepte

3. Weitere zwei Essloffel Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen und die Weil3brot-Scheiben
beidseitig braun anbraten. Das Brot in vorgewarmte Suppenteller legen und Uber jede Brot-
Scheibe vorsichtig ein Ei aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Die heil3e Suppe uber das Ei giel3en und mit grob geriebenen Parmesan und gehackte
Petersilie bestreuen.

Tipp
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