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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Gemiusesuppe mit Basilikumpaste

Ein Rezept von Gemiisesuppe mit Basilikumpaste, am 28.06.2026

Zutaten
3 Tomaten 1 weille Zwiebel
1 Knoblauchzehe 60 g Raucherspeck (nach Belieben)
1 kleine Stange Lauch 2 Stangen Staudensellerie
1 grolle Mohre 1 grolie festkochende Kartoffel
1 groller Zucchino 250 g grlne Bohnen
3EL Olivenol 50 ml WeilRwein (oder Briihe)
11 Gemisebriihe 150 g Dicke Bohnen (TK oder von ca. 600 g frischen
Schoten)
Salz Pfeffer
1 kleine getrocknete Chilischote 1 kleine Dose weifse Bohnen (ca. 240 g
Abtropfgewicht)
50 g Basilikum 1-3 Knoblauchzehen
80 ml Olivendl 40 g frisch geriebener Parmesan oder Gruyére (nach
Belieben)
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Pro Portion Ca. 530 kcal

Zubereitung

Tomaten am runden Ende kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser tibergieRen und kurz stehen lassen.
AnschlieRend hduten und in kleine Stlicke schneiden, dabei die Stielansatze entfernen. Zwiebel und Knoblauch schalen
und fein wiirfeln. Den Speck klein wirfeln (wer's lieber vegetarisch mag, kann ihn auch weglassen). Das Gemiise waschen
und putzen. Lauch langs halbieren und in ca. 5 mm breite Ringe schneiden, Staudensellerie in 5 mm breite Stlicke. MOhre
und Kartoffel schalen und ca. 1 cm groR wiirfeln, Zucchino ebenso wiirfeln. Griine Bohnen am besten blindelweise in ca.
1 cm breite Stuicke schneiden.

Olin einem Suppentopf erhitzen, darin Zwiebel, Knoblauch und nach Wunsch Speck goldgelb andiinsten. Tomaten
dazugeben und unter Rihren 2-4 Min. braten, sodass moglichst viel Fliissigkeit verdampft. Wein nach Belieben
dazugiefien und fast vollsténdig einkochen lassen, dann Briihe dazugiefRen und das gesamte Gemiise und die Dicken
Bohnen unterriihren. Salzen, pfeffern und die Chilischote dazu bréseln. Zugedeckt bei kleiner bis mittlerer Hitze 20-25
Min. garen. Inzwischen die weiRen Bohnen aus der Dose in ein Sieb abgiefien, kalt abbrausen und abtropfen lassen.

Fur das Pistou Basilikum waschen, gut trocken tupfen, die Blattchen abzupfen und grob zerschneiden. Den Knoblauch
schalen und grob hacken - hier nach persénlichem Geschmack mehr oder weniger verwenden. Beides mit dem Ol mit
dem Blitzhacker oder Piirierstab nicht zu fein pirieren. Dann nach Wunsch noch den Kase unterriihren und auf jeden Fall
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Die weiften Bohnen unter die Suppe rithren und heilt werden lassen. Das Pistou kurz vor dem Servieren in die Suppe
rihren oder in Klecksen auf die Suppenteller geben.
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