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Rezept
Minestrone mit frischen Krautern

Ein Rezept von Minestrone mit frischen Krautern, am 10.04.2024

Zutaten
3 Tomaten 2
1Stange Lauch 2 Stangen
1/4 Wirsing (ca. 200 g) 200g
6 kleine Kartoffeln 1 grofe
2 Knoblauchzehen 2-3 Stangel
1/4Bund Petersilie 3 Zweige
2-3EL Olivenol 1,51
150 g Suppennudeln 150g
Salz
Basilikumblatter zum Bestreuen (nach
Belieben)
Rezeptinfos

Méhren
Staudensellerie
griine Bohnen
Zwiebel
Basilikum
Thymian
Gemiusebriihe
TK-Erbsen
Pfeffer

frisch geriebener Parmesan zum Bestreuen

PortionsgréBe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min

Pro Portion Ca. 390 kcal

Zubereitung

l. Die Stielansatze der Tomaten entfernen. Die Tomaten kurz tiberbriihen, hduten und in Viertel schneiden. Die

Tomatenviertel entkernen und in grobe Wiirfel schneiden.

2. Die Mohren putzen, schalen und schrag in Scheiben schneiden. Den Lauch putzen, griindlich waschen und in Scheiben
schneiden. Den Staudensellerie waschen, putzen, entfadeln und in Scheibchen schneiden. Den Wirsing waschen, putzen
und in kleine Stiicke schneiden. Die Bohnen waschen, putzen und halbieren.

3. Die Kartoffeln schalen und klein schneiden. Zwiebel und Knoblauch schéalen und klein wiirfeln. Basilikum, Petersilie und
Thymian abbrausen und trocken schiitteln. Das Ol in einem breiten Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig

dinsten.

4. Die Mohren, Tomaten, Kartoffeln und Bohnen dazugeben und 1-2 Min. mit andiinsten. Briihe und Krauter dazugeben,
aufkochen und das Gemiise zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 15 Min. kécheln lassen.

5. Die Suppennudeln und unaufgetauten Erbsen, den Staudensellerie und Wirsing ebenfalls in den Topf geben und 10-15

Min. mitgaren.
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Die Krauter entfernen. Die Minestrone mit Salz, und Pfeffer kraftig wiirzen und auf tiefe Teller verteilen. Nach Belieben
mit Basilikumblattchen und Kase bestreuen und sofort servieren.
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