MIRNESTrOnNE

s talicnische Ceamisasyppe

x40l
@ 30 min

Zutaten + 20 min Garzeit
1 EL Ol
150 g Wurzelgemuse
1/2 Zwiebel
Yal Wasser
1 Knoblauchzehe

5 dag Spagheti
Oregano, Salz, Pfeffer

2 geschdlte Tomaten
Petersilie
Vorbereitung
Wurzelgemduse: waschen, putzen,
wurfelig schneiden

Zwiebel: schalen, feinwlrfelig schneiden
Petersilie waschen, fein hacken
Zubereitung

1. Olin einem Topf erhitzen,

2. Zwiebel zugeben und glasig dunsten.

3. Gemuse beifugen kurz umrahren

4. und mit Wasser aufgielBen,

5. wudrzen und aufkochen.

6. Nudeln ,brechen®

7. Nudeln zugeben und bissfest kochen.

8. Zum Schluss geschnittene Tomaten mitziehen lassen.

9. Abschmecken und mit Petersilie servieren.

Minestrone gilbt es je nach Region in vielen Variationen: z.B mit Karfoffeln ,
Speck, Erbsen. Oder Reis anstatt Nudeln. Manchmal wird auch Parmesan
auf die Suppe gerieben.



