Mend Die KochLoffel

Seit 2013
Minestrone alla genovese
Anzahl: 20 Personen
Rezeptgruppe: Suppe
Saison: Ganzes Jahr
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
Kochzeit: ca. 30 Minuten
Zutaten
2 Karotten

1 Staudensellerie (Stangensellerie)
1 Zucchino

400 g festkochende Kartoffeln
1 Zwiebel gross

600 g Tomaten

2 Knoblauchzehen

100 ml Olivensl

1 EL Zucker

2 EL Tomatenmark

2 | Gemiisefond

100 g Suppennudeln fein

200 g getrocknete Borlotti-Bohnen aus Italien
(ca. 12 Std. einweichen, Wasser abgiessen)

2 EL Balsamico bianco
4 EL Pesto alla genovese (aus dem Glas)

Salz und Pfeffer
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Zubereitung

1.

Karotten putzen und schdlen. Sellerie putzen und waschen. Beides in diinne
Scheiben schneiden. Zucchino waschen, putzen, léngs halbieren und in ca. 1 cm
breite Scheiben schneiden. Kartoffeln waschen, schdlen und 1 cm gross wiirfeln.
Zwiebel schdlen, fein wiirfeln. Tomaten am Boden kreuzweise einritzen und mit
kochend heissem Wasser iiberbriihen. Anschliessend hauten, halbieren,
Stielansdtze entfernen, entkernen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Knoblauch
schdlen.

2. Ol in einem grossen Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten.

2 Knoblauchzehen hacken und dazu geben. Zucker, Tomatenmark und
Tomatenwiirfel hinzufiigen, unter Riihren ca. 5 Min. mitdiinsten.

. Die Halfte der Tomatenmischung aus dem Topf nehmen und beiseitestellen. Den

Fond, Kartoffeln, Karotten, Sellerie und Bohnen dazugeben, aufkochen und
zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 15 Min. kécheln. Dann Zucchino und Nudeln
hinzufiigen und weitere 6-8 Min. kdcheln, bis die Nudeln bissfest sind. Den
tibrigen Knoblauch dazu pressen. Restliche Tomatenmischung, Essig und Pesto
unter die Suppe riihren, alles noch mal erhitzen. Die Minestrone mit Salz,
Pfeffer, Pesto und Essig, abschmecken.
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