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Einfache Gemiisesuppe (Art Minestrone)

70g
70g
70g
70g
50¢g
50¢g
10g
30¢g
50¢g
40g

Sellerie Weiteres:

Karotten Lorbeerblatt
Petersilienwurzel Pfefferkdrner
speckige Erdapfel Wacholderbeeren
Lauch Muskatnuss
Zwiebel Liebstockel
Knoblauch Oregano

Speck Basilikum
Tomatenmark

Weillwein

Arbeitsbeschreibung

Gemiise waschen, schilen und von den Gemiiseabschnitten und Schalen einen
Gemiisefond machen.

Gemiise und Erdapfel jadiniere schneiden. Zwiebel, Knoblauch und Speck brunoise
schneiden und in Ol anschwitzen, Gemiise beigeben, wiirzen und anschwitzen.
Kartoffeln zum Schluss beigeben.

Tomatenmark dazugeben und durchrithren, mit Weilwein abléschen und mit
Gemiisefond aufgielRen bis das Gemiise bedeckt ist.

Gemdiise auf den Punkt kochen ca. 15 Minuten und abschmecken

Bei der originalen Minestrone gehoren Nudeln oder Reis und Parmesan aber keine Erdapfel
in die Suppe.

Minestrone gehort zu der Gruppe der Nationalsuppen

Gemisesuppen konnen gebunden als auch klar hergestellt werden
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