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|ta|IeI‘IISChe MlneStl’Ohe Das Tolle an Minestrone ist, dass man nach Lust und Laune Zutaten variieren kann und

ruckzuck eine gesunde, vollwertige Mahlzeit im Topf vor sich hin kéchelt. Der Name der
mit Mozzarellacrostini und Gremolata Suppe stammt vom italienischen Wort "minestra”, was so viel wie Mischmasch bedeutet.
Wir setzen auf frisches Gemuse, proteinreiche Borlotti Bohnen und schmackhafte Crostinis

@ 30-40min % 4 Personen mit selbstgemachter Gremolata und zerlaufendem Mozz...



Was du von uns bekommst

- Zitrone

- mediterrane Gemusemischung

« Knoblauchzehe
+ Aufbackbaguette '
- Stangensellerie ?
« Mozzarella 7

« Bohnen Borlotti
- Tomaten

« rote Zwiebel

+ Zucchini

+ Karotte

- Misopaste ¢

- frische Petersilie

1. Gemiise schneiden

Karotten und Zwiebeln schélen. Zwiebeln
halbieren und fein wiirfeln, die Karotten in
dinne Scheiben schneiden. Zucchinienden
abschneiden, die Zucchini langs vierteln und
die Viertel in dinne Stlicke schneiden.
Knoblauch schilen und 3 Zehen in dinne

2. Suppe ansetzen

Backrohr auf 210°C Umluft vorheizen. Bohnen
in einem Sieb abgieBen und mit kaltem
Wasser abspulen. Tomaten wiirfeln. Einen
groBen Topf mit 1-2EL Olivendl mittelhoch
erhitzen. Die Zwiebeln, Sellerie und
Knoblauch mit einer Prise Salz ca. 2-3Min.

3. Suppe kochen

Das Gemiise im Topf mit 1,6L Wasser
abldschen, 2 gestrichene TL Salz und
Misopaste darin auflésen. Karotten zugeben
und ca. 5Min. kécheln. Dann die Zucchini
dazugeben und weitere 5Min. kécheln. Die
Gewiirzmischung unterrihren. Nach

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenol

- Salz

+ schwarzer Pfeffer

insgesamt 10Min. die Bohnen und Tomaten
dazugeben und bei niedriger Hitze die Suppe
weiter 5Min. leicht kécheln.

Scheiben schneiden, die Ubrige Zehe glasig dinsten.
aufheben. Den Stangensellerie quer in

dinne Streifen schneiden.

Kiichenutensilien

+ Backblech

+ Backpapier

 Backrohr mit Umluftfunktion
+ groBer Kochtopf

+ Klichenreibe

+ Messbecher

- Sieb

+ Sparschéler

6. Gremolata verteilen

5. Gremolata zubereiten

4. Crostini backen

Vergiss nicht, dein Gemise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest. Zum Schluss die Mozzarellacrostini mit etwa
3/4 der Gremolata bestreichen, tUbrige
Gremolata in die Suppe riihren. Die Suppe
mit Salz, Pfeffer abschmecken, dann die
Mozzarellacrostini zur Suppe servieren, nach
Geschmack die Zitronenspalten tber der

Minestrone auspressen.

Die Petersilienblatter sehr fein hacken. 2TL
Zitronenschale abreiben und die lUbrige
Knoblauchehe pressen oder fein reiben. Nun
die Petersilie mit der Zitronenschale,
Knoblauch, 1Prise Salz, 2-3EL Olivendl, 1-2EL
Zitronensaft und 100m| Wasser zu einer
Gremolata verriihren. Die Ubrige Zitrone in
Spalten schneiden.

Wahrenddessen den Mozzarella abtropfen
lassen und dann in diinne Scheiben
schneiden. Die Baguettes erst langs
halbieren, dann jede Hélfte in Drittel
schneiden. Die Baguettestiicke gleichméfBig
mit Mozzarella belegen, ein wenig pfeffern
und im Backrohr ca. 10-12Min. knusprig
aufbacken.

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 742.0kcal, Fett 31.5g, Eiweil3
35.0g, Kohlenhydrate 68.5g

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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