Minestrone - Tessinerart

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen, Italien
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

50 Gramm Wi Be Bohnen
1 2w ebel
1 Knobl auchzehe
1 Stange Lauch
1-2 Karotten
1 Stick Sellerie (75 Q)
1 Zucchin
2 Fl ei scht omat en
3 Essl. diveno
1 Dose Tomatenmark (40 g)
1/2 Teel . Paprika edel suf3
1/2 Teel . Oregano
1-5 1/2 Ltr. Kaltes Wasser
1 Fl ei schbr uhwirfel (15 g)
75 Gramm Tei gwaren (Gabel spaghetti)

Pfeffer, Salz, 1509
Ceri ebener Hartkéase

Anleitung:

Bohnen uber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Zw ebel n und Knobl auch
hacken. Lauch in feine Ri nge schneiden. Karotten und Sellerie in 1 cm
groBe Wirfel teilen. Zucchini |&ngs hal bieren und in Schei ben

schnei den. Tonmaten kreuzwei se einritzen, kurz in hei Bes Wasser
tauchen und ent hduten. Tomaten vierteln, Kerne und Stengel anséatze
entfernen und das Fleisch in grobe Streifen schnei den

A in einem groBen schweren Topf erhitzen, Zw ebeln und Knobl auch
darin kurz anschw tzen. Dann das ubrige Gemise (aufler Bohnen und
Tomat en) zugeben und unter Rihren hellgel b anrdsten. Tomat enmark und
Gewlr ze zugeben, einmal unrihren. Das Gemise mit Wasser auffillen
den Bruhwirfel und di e abgegossenen wei Ben Bohnen zuftigen. Di e Suppe
bei geringer H tze zugedeckt m ndestens 2 Stunden kochen | assen. 15
M nuten vor Ende der Garzeit Teigwaren und Tomat en dazugeben und

m tgaren | assen. Suppe nochmal s abschmecken

Bei Tisch streut sich jeder eine Portion geriebenen Kise uber die
Suppe.

Quédle:



