Ribollita italienne

C'-) Temps de préparation
30 min a 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

1 oignon

2 gousses d'ail

2 carottes

2 tiges de céleri

2 cuilleres a soupe d'huile d'olive (+ un peu plus)
1 cuillere a soupe de pate de tomate

400 grammes de tomates en cubes

1 | de bouillon de Iégumes

150 grammes de chou frisé (finement émincé)
4 tranches de pain rassis

5 cuilleres a soupe de parmesan (rapé)

1 boite d'haricots blancs

1 poignée de feuilles de thym frais

sel et poivre

M éthode de préparation

1. Emincezfinement I'cignon et pressez I'ail. Epluchez les carottes et
coupez-les en rondelles. Coupez le céleri en dés.

2 . Faiteschauffer I"huile d’ olive dans une casserole et faitesrevenir I’oignon
jusqu’acequ’il deviennetranslucide. Ajoutez I’ ail, les carottes et le céleri
et laissez mijoter 5 minutes a feu doux.

3 . Incorporez le concentr e de tomates, puis ajoutez lestomates en deés,
le bouillon de légumes et le chou kale finement émincé. L aissez mijoter
20 minutes.



Pendant ce temps, coupez deux tranches de pain en dés. M élangez-les avec

un filet d’huiled’olive et 1 c. a soupe de parmesan. Poivrez et r épartissez-les

sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. Faites-lesdorer quelques minutes
souslegril du four.

Retirez la crolte destranches de pain restantes, déchirez-les en petits
mor ceaux et incor por ez-les a la soupe. Pour suivez la cuisson pendant
5 minutes.

Rincez les haricots et incor porez-les a la soupe. L aissez-les r échauffer
pendant 2 minutes.

Répartissez laribollita dans des bols et garnissez de crodtons,
de parmesan rapeé et de thym.



