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Minestrone

Minestrone ist gesund, einfach in der Zubereitung und gtinstig obendrein.
g 8 g

Sie sollte stets nur aus dem besten Gemtse der Saison zubereitet werden

Tiefkiihlgemiise ist absolut tabu.

Schritt 1: Das Olivenol und die Butter erhitzen und die Zwiebeln darin
glasig diinsten. Den Knoblauch hinzugeben und zusammen mit Zwiebeln
leicht anbraunen. Anschlielsend das restliche Gemuse mit dem
Lorbeerblatt hinzugeben, etwas salzen und pfeffern und ca. 15 Minuten
dunsten. Dabei gut rihren, damit das Gemuse nicht anbrennt. Zeitgleich
Wasser und Fond (zusammen) in einem separaten Top{ zum kochen

bringen.

Schritt 2: Nach ca. 15 Minuten das kochende Wasser und den Fond zum
Gemuse zugieflsen, Tomaten und Tomatenmark, Krauter der Saison, ete.
hinzuftigen und gut umrihren. Darauf achten, dass am Boden kein
Gemuse festgebrannt ist. Die Suppe nun 20 Minuten sprudelnd kochen

(nicht nur leise kocheln) lassen.

Schritt 3: Die Suppe durch ein Kichensieb oder Spitzsieb in einen
separalen Topf abgiefSsen, das verbliebene Gemiuse dabei im Sieb leicht
ausdrucken. l",l)rig bleibt eine wunderbar aromatische und intensiv
rotbraune Suppe. Sollten sich ein paar restliche Gemuseteile darin
befinden, die Suppe nochmals durch ein feines Sieb filtern. Falls die
IFlussigkeit beim Kochen zu stark reduziert wurde, kann man problemlos

noch etwas Wasser hinzugeben, so dass die Menge flir 4 Personen ausreicht.

Schritt 4: Die rohe Gemusejulienne in 4 Schalen anrichten. Zum Schluss

die Minestrone noch einmal abschmecken, kurz aufkochen und dann sehr

heils tiber die Julienne in die Schalen fullen.
Dazu eine Schale mit frisch geriebenem Parmigiano-Reggiano und

ofenfrisches Brot reichen.

Weinempfehlung: Finen Weifswein aus dem Friaul, z.B. einen Tocai Friulano, ein

Glas Chianti oder einen gut gereifien Spéitburgunder:

Tipp: Das gekochte Gemuise kann, nachdem es abgekiihlt ist, in einen Topf

gefullt — und nicht zu fein mit einem Zauberstab puriert werden. Frische
Krauter, Salz, Pfeffer und 1 Tasse bestes Olivenol untermischen und fertig
ist ein kostliches Gemusepesto, das Sie am nachsten Tag als Beilage oder
zu Pasta oder einfach nur auf einem Stick Focaccia oder Brot genielsen

konnen.
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Zutaten (Suppe fur 4 Personen)

11 Gefliigelfond und 1 1 Wasser

2 EL Olivenol

30 g Butter

I grob gehackte Gemusezwiebel

2 Knoblauchzehen, grob geschnitten
2 Lauchstangen / Porree, gewtirfelt
1 Lorbeerblatt

2 Zucchini, gewurfelt

I grolse Kartoffel, gewtirfelt

2 Karotten, gewurfelt

2 EL konzentriertes Tomatenmark
Salz, Pfeffer aus der Muhle

frisch geriebener Parmesan

dazu frisches Gemuse je nach Jahreszeil

und Saison
Von den Zucchini, den Lauchstangen

und den Karotten etwas Julienne

schneiden und beiseite stellen.

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Quelle: ergenes Rezept

Eine andere Art,
Olivendl zu handeln




