IYd extra

© Brandstatter Verlag/ Nuriel Molcho

Molchos Minestrone

Dieses Minestrone-Rezept stammt von Sammys Mutter Viktoria. Jeden Freitag bereitete sie fiir
Shabbat ein Bohnengericht zu. Aus den (ibrig gebliebenen Bohnen zauberte sie diese kdstliche
Minestrone.

Zutaten fiir 4 Personen

1rote Zwiebel, fein gewiirfelt

1Stange Lauch, in Ringe geschnitten

2 Knoblauchzehen

1TL siiBes Paprikapulver

1rote Paprika, in Wiirfel geschnitten

2 Karotten, in Wiirfel geschnitten

1/4 WeiBkohl, in Wiirfel geschnitten

1rote Chili, fein geschnitten

2 Stangen Sellerie, in Wiirfel geschnitten
1kleine Kohlrabi, in Wiirfel geschnitten

1EL Tomatenmark

4 reife Tomaten, in Wiirfel geschnitten

400 g Tomaten aus der Dose

31 Wasser

1,5 EL Salz

/2 EL Pfeffer, geschrotet

3 Kartoffeln, geschalt, in Wiirfel geschnitten
1Zucchini, in Wiirfel geschnitten

150 g Bohnen aus der Dose, gekocht, abgetropft

Quelle: NENI ITALIEN: Food. People. Stories. Haya Molcho & S6hne. Brandstatter Verlag. ISBN: 978-3-7106-
0814-8



Anrichten:
Parmesan, gerieben
Petersilie, fein gehackt

ZUBEREITUNG

Das Olivendl in einem groBRen Topf erhitzen. Zwiebel, Lauch und Knoblauch darin anschwitzen.
Paprikapulver einstreuen, Paprika, Karotten, Kohl, Chili, Sellerie und Kohlrabie hinzufiigen.
Tomatenmark einriihren und gut vermengen.

Alle Tomaten, Wasser, Salz und Pfeffer hinzufiigen. Einmal aufkochen und dann 30 Minuten k&cheln
lassen.

Kartoffeln und Zucchini hinzufligen und 15 Minuten kdcheln lassen. Gekochte Bohnen dazugeben und
nochmals 10 Minuten kdcheln lassen.

Mit Parmesan und Petersilie garnieren und servieren.

Quelle: NENI ITALIEN: Food. People. Stories. Haya Molcho & S6hne. Brandstatter Verlag. ISBN: 978-3-7106-
0814-8



