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Minestrone mit Pesto, a la Paull vonwesanie Haupt

Mengen fur 10 Personen

- Zwiebeln in Olivendél andiinsten

- Zuerst Lauch und Wirz, dann restliches Gemuise mitdiinsten
- Tomatenptree beigeben und mitdinsten, mit Bouillon auffille
- Aufkochen, abschdumen, abschmecken und 20 min sieden

- Kartoffeln und Spaghetti beigeben und weitere 10 min sieden

Pesto: Zutaten fiir Pesto (Olivendl, Pinienkerne, Knoblauchzehen, Petersilie und Basilikum) fein mixen oder im Mdérser
fein zerstossen

- Pesto kurz vor dem Servieren zugeben
- Geriebener Parmesan separat dazu servieren

Quelle: Pauli
Gewlrze: Salz, Pfeffer

40 g rote Bohnen

4.55 cl Olivenol

80 g Zwiebel

150 g Lauch

100 g Wirz

80 g Sellerie

30 g Tomatenpuree

120 g Riebli

2.1 Liter Bouillon (flissig)
150 g Kartoffeln festkochend
40 g Spaghetti

80 g geschélte Tomaten
100 g Parmesan

2.7 cl Olivendl

20 g Pinienkerne

* 3 g Knoblauchzehen
4.0 g Petersilie, frische
4.0 g Basilikum

4-6h in kaltes Wasser einweichen und in Wasser weich sieden
fein hacken

langs halbieren und waschen, in Paysanne schneiden

in Paysanne schneiden

Knollensellerie!

in Paysanne schneiden

in Paysanne schneiden

in Stlicke brechen (in ein Tuch drehen und Uber Tischkante ziehen) - evtl.

separat kochen und abschrecken, kurz vor servieren zugeben
Geschalt, entkernt (evtl. Dose verwenden), in kleine Wiirfel geschnitten
gerieben

geschalt
(glattblatterig) waschen, trockentupfen, zupfen
waschen, trockentupfen, zupfen

* angenaherte Umrechnung, z.B. kg -> Stlick / TL -> g

Knollensellerie verwenden!
Weissen Pfeffer falls vorhanden

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/minestrone-mit-pesto-a-la-pauli--10



