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Gemeinsam stark! von Eckart Witzigmann

Sommer liche Gemusesuppe mit Pesto —ein Rezept von Eckart
Witzigmann

Diese Suppe entstand al's klassische Minestrone, eine Gemiusesuppe die traditionell in Italien serviert
wird. Die vorliegenden Version profitiert von der Fille der Gemiisesorten, die uns der Sommer
hierzulande schenkt. Gerne kdnnen Sie die Zutaten um weitere marktfrische Gemiisesorten erganzen. Das
frische Pesto verleiht dem Gericht die einzigartig-wirzige Note, die diese Suppe ausmacht.

Zutaten fur 4 Personen:
2 Knoblauchzehen
6 EL Bratol

1 kleiner Bund Basiliku
1 geh. EL Parmesan
1 mittelgrof3e Zwiebel (60 g)
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4 EL Buitter (80 Q)

1 kleine Kartoffel (40 g)

1 kleine Karotte (50 g)

1 kleine weil3e Ribe (50 g)

1 Stange Lauch (50 g)

1 Tomate (50 g)

1 handvoll Spinat oder Mangold

1 Stange Staudensellerie (40 Q)

1 Bouquet garni (Strauf3chen aus frischer Petersilie, Thymian und Lorbeerblatt)
600 ml Gemusesud

50 g grine Bohnen

50 g Erbsen, tiefgefroren

1 kleiner Zucchino (40 g Zucchini)
Salz, Pfeffer

Fir den Gemiisesud:

1 grol3e Zwiebel

2 grof3e oder 4 kleine Schalotten

2 dicke Stangen Lauch (350 g)

2 Karotten

100 g Staudensellerie

1 grofRe Fenchelknolle (250 g)

200 g Austernpilze oder Champignons
3 EL Olivendl

3 Knoblauchzehen

1,51 Wasser

2 Lorbeerblatter

6 Stangel glatte Petersilie mit Kraut
3 Nelken

1 EL Meersalz

15 weil3e Pfefferkdrner

Fur die Pesto: siehe Rezept Pesto

Noch ein Tipp:
Die Suppe hédlt sich einige Tage im Kuhlschrank. Nattirlich kann sie auch portioniert eingefroren werden.

Zubereitung (Zubereitungszeit: 90 Minuten):
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Gemusesud: Zwiebeln und Schalotten schalen. Den Lauch putzen und
sorgfaltig waschen. Karotten, Sellerie und Fenchel putzen und waschen. Allesin nicht zu kleine Stiicke
schneiden. Die Champignons putzen. Zwiebel- und Schal ottenwiirfel in Bratdl kurz anschwitzen.

Lauch, Mohren, Staudensellerie, Fenchel, Champignons und die ungeschéten und angedriickten
Knoblauchzehen zugeben. Den Topf mit Wasser auffillen.

Lorbeerblétter, Petersilienstangel (vorher mit Kiichengarn zusammenbinden), Nelken sowie Meersalz
zugeben, alles einmal kurz zum Aufkochen bringen. 20 Minuten |eise kochen lassen.Vom Herd nehmen,
die Pfefferkdrner zugeben und dann 20 Minuten ziehen lassen. Alles durch ein Sieb gief3en und dabel nur
leicht anpressen.

.~ X" dAlle Gemisein kleine Wiirfel schneiden. Spinat klein schneiden.

K noblauchzehe fein hacken. Die Zwiebeln und den Knoblauch in 3 EL Ol und der Butter glasig diinsten.
Kartoffeln, Karotten, weil3e Riben, Lauch, Tomaten, Staudensellerie, und das Bouquet garni zugeben,
mit dem Gemiusesud aufgiefZen.

>

L — “Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles auf kleiner Flamme 20
Minuten sanft kochen lassen. Die Bohnen separat weich kochen. Erbsen ebenfalls getrennt davon in
kochendem Wasser blanchieren und kurz vor dem Ende der Garzeit zusammen mit den Bohnen, dem
Spinat und den Zucchiniwirfeln zugeben.
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Das Bouquet garni entfernen, die Suppe nochmals mit Pfeffer und Salz
abschmecken und das Pesto mit der Suppe vermischen. Guten Appetit.
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