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Rezept
Griine Minestrone mit Shiitake-Pesto

Ein Rezept von Griine Minestrone mit Shiitake-Pesto, am 28.06.2026

Zutaten
Fiir das Pesto:
150 g Shiitake 2-3 Knoblauchzehen
4EL Olivendl 3EL helle Sojasauce

1 Stangel Zitronengras 3-4stangel glatte Petersilie

3 -4 stangel Koriandergriin 1EL Limettensaft
50 g gerostete, gesalzene Macadamianusse
Fiir die Suppe:
300g dicke Bohnen (TK) 2 Stangen Staudensellerie
400 g Brokkoli 250g griine Bohnen
150 g Blattspinat 1 Zwiebel
2-3 Knoblauchzehen 1EL Olivenol

1 Lorbeerblatt 1,51 Gemdusebriihe

2TL Bohnenkrautblattchen geriebene Muskatnuss

AuRerdem:

Salz schwarzer Pfeffer

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 415 kcal

Zubereitung

1. Fur das Pesto die Pilze falls notig mit Kiichenpapier abreiben, die Stiele abschneiden und die Pilzkdpfe grob hacken. Den
Knoblauch schalen und fein hacken. 2 EL Olivendlin einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin 2-3 Min. bei mittlerer Hitze
anbraten. Knoblauch dazugeben, kurz mit andlinsten und mit Sojasauce abléschen. Die Pfanne vom Herd nehmen und
die Pilze abkiihlen lassen.

2. Die aufReren, harten Blatter von dem Zitronengras entfernen und die unteren 10 cm des Sténgels in feine Ringe
schneiden. Die Krauter waschen und trocken schiitteln, die Blattchen von den Stielen streifen. Pilze, Krauter,
Limettensaft und die Macadamianusse im Blitzhacker nicht zu fein purieren. Die tibrigen 2 EL Olivendl unterrthren und
das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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3. Fur die Suppe die tiefgefrorenen dicken Bohnen in reichlich Salzwasser 1 Min. kochen, in ein Sieb abgieRen, kalt
abschrecken und abtropfen lassen. Die Bohnenkerne aus den Hautchen driicken. Den Staudensellerie putzen und
waschen. Wenn sich beim Schneiden gleich Faden mit abldsen, diese abziehen. Den Sellerie in feine Scheibchen
schneiden. Den Brokkoli putzen, waschen und in kleine Réschen teilen, den Stiel schalen und wiirfeln. Die griinen
Bohnen putzen, falls nétig entfadeln, waschen und halbieren. Den Spinat putzen, in einem Sieb waschen, abtropfen
lassen und grob hacken.

4. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in einem groRen Topfin 1 EL Olivendl andlinsten. Griine Bohnen,
gewdrfelten Brokkolistiel und Lorbeerblatt dazugeben, die Briihe angieflien, aufkochen und 5 Min. bei mittlerer Hitze
kochen lassen. Dann die dicken Bohnen und die Brokkolirdschen dazugeben und weitere 5 Min. kochen lassen. Spinat
und Bohnenkrautblattchen unterriihren und die Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Suppe auf
Teller verteilen und auf jede Portion etwas Shiitake-Pesto geben.
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