Getreidesuppe mit Farro perlato

In der Toscana wird Emmer seit der Rémerzeit besonders gepflegt und heisst dort
Farro. Die alte Getreidesorte, auch Zweikorn genannt, gehort zur Weizenfamile und
besitzt ein wirziges, leicht nussiges Aroma. In der Suppe verwendet man ihn am besten
grob geschrotet. Zusammen mit etwas Wurzelgemiise gekdchelt, gibt er eine
bodenstandige, sattigende Mahlzeit. Die Wurst dazu ist fakultativ.

Anstelle von Emmer ware auch Griinkern (Gruin geernteter Dinkel) eine gute Wahl fiir
diese Suppe.

Zutaten (2 Hauptmahlzeiten)

100g Farro di perlato, grob geschrotet
1 grosses Riebli
15cm  Lauch, mbglichst nmit G in
1/2 Zwi ebel
1 Knobl auchzehe
1/ 2El getrocknete italienische Krauter
8dl kraftige vegetabile Bouillon

a i venol

Pfef fer zum Abschmecken
Zubereitung

Zwiebel fein hacken und im Olivenél andinsten. Geschroteter Farro zugeben und ca.
3-4 Minuten nicht zu heiss mitrésten.

Ruebli in ca. 5mm grosse Wiirfel schneiden und zugeben. Lauch der Lange nach
vierteln und in 1cm dicke Stiicke schneiden und zugeben. unter Rithren nochmals ca.
2-3 Minuten dinsten.

Knoblauch dazupressen und Krauter beigeben. Mit der Bouillon abléschen und
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aufkochen. Die Bouillon darf recht kréaftig sein, da das Getreide viel Wiirze absorbiert.
Eventuell nachwirzen.

Eine Stunde offen kdcheln lassen. Mit Pfeffer abschmecken und anrichten.
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Grob geschrotetes Getreide.
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Mit Schweinswirstchen....

Aufgewarmt

Eine ordentliche Menge der Suppe war tbriggeblieben. Ich hab sie in den Kuhlschrank
gestellt und am nachsten Tag nochmals auf den Kochherd gestellt. Es war keine Suppe
mehr sondern eher ein Mus, da das Getreide wéhrend der Lagerung weiter aufquoll.

Ich hab sie mit Wasser verdiinnt und ein paar Kochspeckwiurfel zugegeben und bei
kleiner Hitze 15 Minuten weitergekdchelt. Dabei muss sie mit einer Kelle immer wieder
aufgerthrt werden, damit das aufgequollene Getreide nicht am Pfannenboden haften
bleibt und anbrennt.

Dann anrichten und Kéase dartber reiben... [6ffeln und geniessen... und alles was die
Haute Cuisine bietet vergessen....
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