Minestrone - Italienische Gemiisesuppe
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
70 gr getrocknete Bohnen weif oder rot, 140 gr durchwachsener Speck, 1,4 Zwiebeln, 1
Knoblauchzehe, 0,7 Stange Stange Porree, 1,4 Mohren, 1 Staudensellerie, 1,4 Kartoffeln, 1,4 Zucchini,
70 gr Wirsingkohl, 70 gr Erbsen, 70 gr griihne Bohnen, 3 Fleischtomaten, 1 Bund Petersilie, 1 Bund
Basilikum, 1,4 Essloffel Butter, 0,7 | Fleischbriihe, 70 gr Rundkornreis oder Nudeln, Salz, schwarzer
Pfeffer, 40 gr Parmesamkdse frisch gerieben, 1 Ciabatta oder Fladenbrot.

Die Vorbereitungen:
Getrocknete Bohnen liber Nacht einweichen.

Die Zubereitung:
Speck und Gemiise fein schneiden, Krduter hacken.
Butter in einem groBien Topf zerlassen.
Speck darin auslassen, Zwiebel und Knoblauchwiirfel zugeben und andiinsten.
Gemiise und Krduter hinzufiigen.
Unter Riihren ca. 10 Min. andiinsten lassen.
Mit Briihe auffiillen und ca. 1 Stunde bei schwacher Hitze kacheln lassen.
Reis oder Nudeln, ca. 15 Min. mitgaren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit Parmesankdse bestreut servieren.
Dazu passt Ciabatta oder Fladenbrot

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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