Kikærtesuppe som i Toscana

Til 4 personer

Jeg fik denne solide vintersuppe med purerede kikærter en decemberdag under olivenhøsten i Toscana. Den blev serveret med brød og lagde en god bund inden

stegen blev båret ind. Måltidet blev sluttet af med

Biscotti med mandler

og et glas af den søde Vino Santo.

Ingredienser

150 g tørrede kikærter

1 lille løg

1 fed hvidløg

4 soltørrede tomater

1 stor kvist rosmarin

200 g båndpasta

Olivenolie

Fremgangsmåde

Udblød kikærterne mindst 8 timer. Bring dem i kog i 2 l frisk vand med lidt salt. Skum dem, tilsæt løg, hvidløg, tomater og rosmarin og lad det koge sagte

under låg i et par timer. Fjern rosmarinkvisten og blend resten i en blender. Kom puréen tilbage i gryden og bring den i kog. Kom båndpastaen i og kog

den mør. Fordel retten i dybe tallerkener og lad hver enkelt stænke retten med lidt olivenolie.

Tilberedningstid

60 min. eller mere

