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GU Rezepte

Rezept
Minestrone mit jungem Gemiise

Ein Rezept von Minestrone mit jungem Gemduse, am 09.06.2026

Zutaten
500 g frisches Frihlingsgemise (z.B. Mohren, Lauch, 1EL Olivendl
Zucchini, griiner Spargel) 1 Kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe 80g Speckwirfel
11 Gemisebriihe 100g kurze Makkaroni oder Pennine
2 Tomaten Salz
Pfeffer 4EL Barlauch-Pesto
Rezeptinfos

PortionsgréRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
| Pro Portion Ca. 335 kcal

Zubereitung

]_. Das Gemlise waschen und putzen, ggf. schalen und in kleine Wiirfel oder mundgerechte Stiickchen schneiden.

2. Das Olivendl in einem groRRen Topf erhitzen. Die Zwiebel und den Knoblauch schalen, fein wiirfeln und mit den
Speckwiirfeln im Olivendl 3-4 Min. glasig andiinsten. Die Briihe angiefRen und aufkochen.

3. Die Nudeln in die kochende Briihe geben und 2 Min. kochen. Das Gemtise dazugeben und alles zugedeckt in 10-12 Min.
bissfest kochen, dabei ab und zu umriihren.

4. Inzwischen die Tomaten mit kochendem Wasser tiberbriihen und hauten. Tomaten halbieren, entkernen, ohne die
Stielansatze wiirfeln und zur Suppe geben. Die Minestrone mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken, auf vier Teller
verteilen und sofort mit je 1 Klecks Pesto garniert servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/minestrone-mit-jungem-gemuese-21955 Seite 1



	Minestrone mit jungem Gemüse
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


