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Minestrone - italienische Gemusesuppe

Zutaten fur 8 Portionen

e Staudensellerie (2 Stangen)

e 1 Kohlrabi

e 2 Mobhren

e 400 g weil3e Bohnen (aus der Dose)
e 200 g grune Bohnen

e 400 g Zucchini

e 1 Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen

e 4 EL Olivenol

e 5 EL Tomatenmark

e 1 Liter Gemusebrihe

e 100 g Nudeln

e 400 g Tomaten in Stiicken

e 1 Lorbeerblatt

e 1 TL italienische Krauter (gehackt)

Zzum Bestreuen:

e Parmesan

Arbeitszeit: ca. 15 Minuten
Kochzeit/Backzeit: ca. 30 Minuten
Gesamtzeit aktiv: ca. 45 Minuten

Zubereitung:

1. Putze zuerst das Gemiise. Schneide den Sellerie, die Mohren, den Kohlrabi und die
Zucchini in mundgerechte Stlicke. Schéle die Zwiebel und die Knoblauchzehen und
schneide sie in kleine Wirfel.

2. Gib das Olivendl in einen grof3en Topf und schwitze die Knoblauch- und Zwiebelwiirfel
darin goldgelb an.

1/2
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3. Gib das Gemiuse hinzu und dinste es kurz mit.

4. Ruhre das Tomatenmark unter und giel3e die Gemusebrihe und die gehackten
Tomaten an.

5. Gib die griinen Bohnen und die abgespulten weil3en Bohnen hinzu.

6. Lasse nun alles fir 20 Minuten kocheln.

7. Gib die Nudeln hinzu und koche die Suppe flr weitere 10 Minuten.

8. Schmecke deine italienische Gemisesuppe mit Krautern und Salz ab. Serviere sie mit

geriebenem Parmesan.

EgaE
¥

Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stbber in unserem Shop. Bl
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