Minestrone (italienische Gemiisesuppe)

Zutaten fiir 4 Personen

2 Méhren

1 Zucchini

1 Dose Bohnen (425 ml)

2 Zwiebeln

1-2 Knoblauchzehen

400 g Tomaten

1| Genmiisebriihe

150 g Nudeln (z. B. Penne rigate)
Salz, Pfeffer, Zucker

% Bund Peftersilie

6 Stiele Thymian

1 EL getrocknete italienische Krduter
1 TL fein gerieben Zitronenschale
30 g Parmesan

Zubereitung

Méhren schdlen, waschen und in Scheiben schneiden. Zucchini waschen und putzen,
der Ldnge nach halbieren und in Stiicke schneiden. Bohnen in einem Sieb abtropfen
lassen. Zwiebeln und Knoblauch schdlen und wiirfeln. Tomaten waschen, putzen und
grob wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen, Zucchini unter Wenden 2—3 Minuten braten. Zwiebeln und
Knoblauch hineingeben und kurz andiinsten. Tomatenmark zufugen, anschwitzen.
Tomaten zufugen, mit Briihe abloschen. Mohren zur Briihe geben, aufkochen und bei
mittlerer Hitze ca. 8 Minuten garen.

Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Petersilie
waschen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Thymian waschen,
trocken tupfen, und bis auf etwas zum Garnieren, Blattchen abzupfen.

Nudeln abgieBen. Bohnen, Thymian, Petersilie und italienische Krduter in die Suppe
geben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Minestrone ca. 4 Minuten bei
mittlerer Hitze kocheln, 1 Minute vor Ende der Garzeit Nudeln und Zitronenabrieb
zufiigen.

Parmesan hobeln. Suppe in Schalen anrichten, mit Thymian garnieren. Gehobelten
Parmesan dariiberstreuen und servieren.



