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'

ssommer-
ilnestrone

ZUTATEN
fiir 4 Personen:

14 Zucchini
4 Strauchtomaten
1 rote Zwiebel
fon 2 EL Olivenél
1 EL Tomatenmark
1TL Oregano gerebelt
1% Liter Gemiisebriihe
200 g Suppennudeln
100 g tiefgefrorene Erbsen
1 Prise Zucker
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
/2 Bund frisches Basilikum
1 Handvoll geriebener Parmesan
(nach Belieben)

ZUBEREITUNG:

1. Das Gemiise in kleine Wiirfel schnei-
den und in einzelnen Schiisseln bei-
seite stellen.

2. Einen Suppentopf mit Olivendl erhit-
zen und die Zwiebel darin anschwitzen.
Tomatenmark und Oregano dazugeben
und kurz anrdsten, um anschlieend
mit Gemdisebriihe abzuldschen.

3. Nudeln und Zucchini dazugeben.
Alles fiir 5 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen.

4. Erst danach gewiirfelte Tomaten
und Erbsen zufiigen und alles mit Salz,

Wer die Suppe etwas sd-
miger haben méchte, kann ¢
am Schluss frisch geriebe-

nen Parmesan zur Bindung
unterriihren.

Pfeffer und einer Prise Zucker ab-
schmecken.

5. Mit frischen Basilikumblattern
verfeinern.



