Suppen Rezepte

Gemusesuppe Mit Zucchini

Gattung: Gemise, Suppe. Zucchini, Eintopf, Lecker

1 Bund Suppengrin 1 Bund Glatte Petersilie

2 kleine Zucchini 250 ¢ Frische weiBe Palbohnen
1 kleine Spitzkohl 1,50 Liter Gemiisebriihe (instant)

1 Staude Mangold 2 Fleischtomaten

250 g Flache Schneidebohnen 200 g Kleine Nudeln

250 ¢ Kartoffeln Salz

100 g Magerer geraucherter Speck Pfeffer

1 Zwiebel 100 g Parmesankase

Das Gemiise putzen und waschen. Méhren, Sellerie, Lauch und Zucchini in kleine Wiirfel
schneiden. Kohl und Mangold in feine Streifen, Schneidebohnen in kurze Stiicke
schneiden. Kartoffeln schalen und wiirfeln.

Den Speck und die Zwiebel fein wiirfeln, die Petersilie hacken. Zwiebel, Speck und
Petersilie in einem grossen Topf (5 Liter) in Ol andiinsten.

Alle Gemuse, auch die frischen weissen Bohnen, dazugeben und die Briihe angiessen,
umrithren und zum Kochen bringen. Dann auf kleine Hitze schalten und zugedeckt 30
Minuten sanft kocheln. Die Tomaten mit kochendem Wasser lberbriihen, abgiessen, die
Haut abziehen und das Tomatenfleisch klein schneiden.

Die Nudeln nach Packungsanweisung kochen. Die Tomaten nach 25 Minuten zur Suppe
geben. Die fertige Suppe mit Pfeffer und Salz abschmecken und in eine Terrine fillen. Je
nach Belieben Nudeln und Parmesan dazu geben.



