Suppe

Nudel-Minestrone

(Hauptspeise fiir 2 oder Vorspeise flr 4-6)

Zutaten

1 Knoblauchzehe
1 kleine Zwiebel

50g Raucherspeck
1 EL Olivendl

250g TK-Gemiise gemischt
(Farmergemiise,
Suppenmix...)

600ml Gemtisebriihe

80g Suppennudein

2 EL Tomatenmark
Salz, Pfeffer

Frischer Peccorino
Olivenaol

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch schalen und hacken.

Raucherspeck fein wiirfeln bzw. stiickeln.

In einem schweren Topf Olivenél erhitzen und die
Zwiebel mit dem Speck darin anschwitzen.

Dann Knoblauch zugeben und leicht mit andinsten.

Gefrorenes Gemiise in den Topf dazugeben und
leicht mitdiinsten und dann mit

Gemisebriihe abldschen und aufkochen.

Suppennudeln zugeben und alles 10 Minuten
zugedeckt leise kocheln lassen.

Zum Schluss Tomatenmark in die Suppe einriihren
und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Beim Servieren auf dem Teller Peccorino frisch
dariber reiben. und 1-2 TL Olivendl dariber traufeln.



