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Rezept
Bunter Gemiiseeintopf mit Nudeln

Ein Rezept von Bunter Gemiiseeintopf mit Nudeln, am 13.06.2026

Zutaten
1 grofRe Zwiebel 2 Knoblauchzehen
70 g geraucherter durchwachsener Speck (in 4 Tomaten
Scheiben) 800 g gemischtes Sommergemdse (z.B. griine
Bohnen, Staudensellerie, M6hren, Kohlrabi,
Fenchel, Zucchini und Mangold)
4EL Olivendl 1EL Tomatenmark
50 ml Weilwein (ersatzweise Briihe) 11 Rinder- oder Gemisebrihe
1 getrocknete Chilischote 1TL getrockneter Oregano
Salz Pfeffer
150 g kleine Nudeln (z.B. Hérnchen) 1Dose kleine weilte Bohnen (Canellini-Bohnen,
Abtropfgewicht ca. 240 g)
1/4Bund Petersilie 6 EL frisch geriebener Parmesan
Rezeptinfos

PortionsgroBe ZUTATEN fiir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 325 kcal

Zubereitung

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und mit dem Speck in kleine Wiirfel schneiden. Tomaten kreuzweise einritzen
und mit kochend heiRem Wasser liberbriihen, ca. 5 Min. ziehen lassen, dann hduten und in kleine Stlicke schneiden,
dabei die Stielansatze wegschneiden.

Das Gemlise je nach Sorte schalen oder waschen und putzen. Bohnen und Sellerie in ca. 1 cm lange Stiicke schneiden.
Mohren, Kohlrabi, Fenchel und Zucchini ca. 1 cm grof3 wiirfeln. Vom Mangold die Blatter abschneiden, die Stiele quer in
ca. 1 cm breite Streifen schneiden (sehr breite Stiele eventuell vorher erst langs halbieren) und die Blatter einmal langs
halbieren, dann in 1 cm breite Streifen schneiden.

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen, darin Speck, Zwiebeln und Knoblauch bei mittlerer Hitze andlnsten.
Tomatenmark dazugeben und unter Rihren kurz mitdiinsten. Mit Wein abléschen und die Fliissigkeit einkochen lassen.
Die Briihe, das Gemiise (bis auf die Mangoldblatter) und die Chilischote dazugeben, mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen
und alles zugedeckt bei geringer Hitze 20-25 Min. garen.

Inzwischen die Nudeln in reichlich Salzwasser nach Packungsangabe bissfest garen, in ein Sieb abgieflen, abtropfen
lassen und sofort abdecken, damit sie warm bleiben. Bohnen in ein Sieb gieRen und abtropfen lassen. Die Petersilie
waschen und trocken schiitteln, Blattchen von den Sténgeln zupfen und fein hacken.

Bohnen und Mangoldblatter in die Suppe geben und noch knapp 5 Min. mitgaren. Zuletzt die Nudeln unterriihren und
heild werden lassen. Chilischote herausfischen und die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe mit Petersilie
bestreuen und servieren. Jeder kann sich dann nach Wunsch Parmesan dariiberstreuen.
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