Pancotto alla lucana - Brotsuppe aus der Basilikata

Brotsuppen (Pancotto) kennt man in jeder Region Italiens - typische Cucina povera.
Ubersetzt bedeutet dies "arme Kiiche" oder gar schlechte Kiiche. Es bedeutet aber
auch eine einfache, aufs Wesentliche reduzierte und sehr schmackhafte Kuche. Oft sind
die Zutaten nicht genau definiert, man nimmt was gerade vorratig ist und achtet dabei
aber auf gute Kombinationen: Tomaten und Krautiges wie Stangenselleri oder Cimma di
rapa, Kartoffeln, dazu wirziges, wie Knoblauch und Peperoncino. Gekocht wird die
Suppe ohne Bouillon, sondern nur mit Salz.

Im Altertum war Lucania der Name einer Gegend die ungefahr der heutigen

suditalienischen Provinz Basilikata entspricht. Der Name wird auch heute noch fiir
kulturelle Belange gebraucht, wobei dabei auch die Kochkultur mitgemeint ist.

Zutaten (2 Portionen)

8dl Wasser

200g Kartof fel n festkochend
60g St angensel l eri e

609 Cma di rapa

2 Tomat en

2 Knobl auchzehen

3-4cm  Peperonci no
100g al t backenes Wi ssbrot (Baguette)

2Tl Sal z
Pf ef f er
divenol
ev. geri ebener Parnesan oder Sbrinz

Zubereitung
Stangensellerie und Cima di rapa mit dem Kraut zu ca 1cm grossen Stiicken schneiden.
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Tomate und Kartoffeln grob wirfeln. 1 Knoblauchzehe grob hacken. Peperoncino langs
halbieren, die sehr scharfen Kerne herausschaben, die Schote klein wiirfeln. Beides
zusammen in 3El Olivendl diinsten bis der Knoblauch leicht braun wird.

Stangensellerie, Cima di rapa und Tomaten zugeben und 2-3 Minuten mitdiinsten.
Wasser dazugiessen und 2 Tl Salz zugeben aufkochen und 10 Minuten kdcheln lassen.

Kartoffeln zugeben und gar kochen (ca. 30 Minuten). Suppe ev. mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Weissbrot zu ca. 1cm dicken Scheiben schneiden. Damit das Brot beim Schneiden nicht
zerbrdckelt, darf es nicht allzu hart sein. 1 Knoblauchzehe quer halbieren und die
Brotscheiben beidseitig damit einreiben. Ab und zu ein Scheibchen vom Knoblauch
abschneiden, damit er etwas mehr Aroma abgibt. Brotscheiben halbieren und in nicht zu
knapp Olivendl leicht anrésten.

Suppe in Tellern anrichten und die angerdsteten Brotstiicke zugeben. Nach Belieben
mit K&se bestreuen.
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