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Roémische Salatsuppe

Man nehme fir 6 Portionen:

1 kleinen Kopf Endiviensalat waschen, abtropfen lassen, in Streifen schneiden

3-4 Knoblauchzehen halbieren, pellen, den Keim entfernen, in diinne Scheiben schneiden
4 EL Olivenol

750 ml Hihnerbrihe

1 kleines Glas grof3e weil3e Bohnen
12 oder 18 Basilikumblitter in Stiicke zerzupfen
Salz

schwarzen Pfeffer aus der Miihle

e In cinem Topf das Olivendl ethitzen und Endivie und Knoblauch darin andiinsten. Brithe zugeben, aufko-
chen, vom Herd nehmen und ein paar Minuten mit aufgelegtem Deckel zichen lassen.

e  Bohnen samt Flissigkeit zugeben, wieder kurz aufkochen und vom Herd nehmen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und auf Teller verteilen. Mit Basilikum bestreuen und servieren.

Dazu passen Focaccia und ein trockener Weil3wein.
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