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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. K�rotten

1 Stk. Zwiebel, klein

3 Stk. St�ngensellerie

1 Stk. Zucchini

400 ml Gemüsesuppe

2 EL Olivenöl

1 EL Butter

2 Stk. Knobl�uchzehen

2 EL Tom�tenm�rk

100 g Tom�ten, frisch geh�ckt

100 g P�st�, klein

5 EL P�rmes�n, gerieben

1 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

3 TL  It�lienische Kr�uter

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 H�ndvoll frischer

B�byspin�t

It�lienische Minestrone Suppe

35—40 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden �lle frischen Zut�ten gründlich gew�schen und

gesch�lt. Nun werden die K�rotten und der Sellerie in kleine Stücke

geschnitten – �m besten in dünne Scheiben. Ebenf�lls die Zwiebel sch�len

und in feine Würfel schneiden. Den Knobl�uch fein h�cken oder pressen.

Die Zucchini l�ngs vierteln und in Stücke schneiden.

2 Anschließend in einem größeren Topf die Butter und d�s Olivenöl

mitein�nder erhitzen. Die Zwiebeln d�rin gl�sig �nschwitzen, sp�ter die

K�rotten und den Sellerie zugeben und für einige Minuten weiterdünsten.

Den Knobl�uch und d�s Tom�tenm�rk ebenso untermischen und nochm�ls

für einige Sekunden rösten.

3 Im n�chsten Schritt werden nun die �nderen Zut�ten wie die Zucchini, die

geh�ckten frischen Tom�ten inklusive Lorbeerbl�tt und drei Esslö�el

it�lienische Kr�uter hinzugegeben. Die Suppe zugedeckt für etw� 20

Minuten bei mittlerer Hitze kochen l�ssen.

4 D�n�ch die P�st� hinzugeben. Für etw� �cht Minuten weiter kochen l�ssen.

Die P�st� sollte �l-dente und d�s Gemüse bissfest sein. Gegen Ende den

B�byspin�t unterrühren und den Herd �ussch�lten. Mit S�lz und Pfe�er

�bschmecken, in Suppenteller servieren und mit dem geriebenen P�rmes�n

g�rnieren.

5 Als Beil�ge eignet sich ein frisches Ci�b�tt� oder it�lienische Grissini.


