Italienische - Gemuisesuppe

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

250 Gramm Mhren
250 Gramm Zucchi ni
250 Gramm St audensel lerie
250 G amm Kartoffeln
1 Bund Lauchzw ebel n
4 Essl . Soj adl
Sal z
Pf ef f er
1 Ltr. Kl are Hihnersuppe
1 kl ein. Dose Tomaten (420 Q)
1/2 Teel . Thym an
100 Gramm Suppennudel n
1 Bund Basilikum
50 Gramm Cer. Parnesan

Anleitung:
Auch M eni strone genannt !

Das CGemise putzen, waschen und in Wirfel oder Schei ben schnei den. Das
Soj adl in einem Topf erhitzen, das Gemise zufigen und unter Rihren 3
M nut en andinsten. Di e Hihnersuppe und den Saft der Tomaten zugi el3en,
Thym an unterm schen. Di e Suppe zugedeckt bei schwacher Hitze 20

M nuten garen. Inzw schen die Nudeln in reichlich Sal zwasser bi 3f est
kochen, auf einem Sieb kurz kalt abspilen und abtropfen | assen. Die
Tomaten wirfeln, mt den Nudel n zur Suppe geben und erhitzen. Mt

Sal z und Pfeffer wirzen. Basilikunbl atter hacken, mt dem Parnesan

m schen und Uber die Suppe streuen oder extra servieren.

Pro Portion etwa 1515kJ / 360 kcal

Zubereitungszeit: 35 M nuten

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
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