Minestrone

1
l
Wasser 

1

Zwiebel

1
Stange
Porree

1
Stange
Stangensellerie oder 1 Stück Knollensellerie

1
kl.
Möhre

1

Tomaten

2
El
Olivenöl

1
kl.
Zucchini

1

Kartoffel

50
g
Hörnchennudeln oder andere kleine

200
g
gekochte Bohnen, weiß oder rot (Erbsen)

½
Tl
Salz

1
Msp.
Pfeffer

1.
In einem mittleren Kochtopf das Wasser aufkochen. 

2. 
Das Gemüse waschen, putzen und folgendermaßen 

 
klein schneiden: 

 
die Zwiebel schälen und würfeln, 

 
die Porreestange in feine Ringe schneiden und 

 
waschen, 

 
die Selleriestange und die Möhre in feine Scheiben 

 
schneiden.

3. 
Das Olivenöl mit dem geschnittenen Gemüse in den

 
Kochtopf geben und alles aufkochen und 5 min 

 
köcheln lassen.

4. 
In der Zwischenzeit die Tomate würfeln, die 

 
Zucchini in dünne Scheiben schneiden und diese

 
Scheiben halbieren und die Kartoffel würfeln.

5. 
Die drei Gemüse mit den Nudeln und etwas Salz 

 
und Pfeffer mit in den Kochtopf geben und alles ca. 

 
20 min alles weichkochen lassen. 

 
Dann die Bohnen dazugeben. 

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Es gibt unzählige Minestrone-Rezepte.

Oft wird die Suppe mit Pesto gewürzt, wozu wir das 

Bärlauchpesto nehmen.

Grobe Mengenberechnung: ca. 1 kg Gemüse, (incl. Tomate), 

600-1000 Wasser, 100-150 Nudeln
Nudelteig ohne Ei

300

g
Hartweizengrieß

150-160
ml
lauwarmes Wasser

Die Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten und diesen ca. 5 min kräftig durchwalken. 

Dann den Teig mindestens eine halbe Stunde ruhen lassen.

Dann den Teig in Portionen auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche mit dem Nudelholz sehr dünn ausrollen. 

Bei der Verwendung einer Nudelmaschine die Anleitung beachten.

Bei der Verwendung von Hartweizengrieß ist kein Ei nötig.

In kochendem Salzwasser ca. 5 min garen.

Dessert
Esskastanien, gleiche Menge Apfel, 1/3 der Menge Rosinen 
Gewürfelte Äpfel und die Rosinen in etwas Wasser dünsten und nach dem Abkühlen alles mit etwas Salz im Mixer pürieren.
Aus „Der grüne Löffel“


Pesto für Nudeln

Grünes Kraut: Basilikum, Ruccola, Radieschengrün, Kapuzienerkresse, Petersilie, Giersch, Löwenzahn, Mairübchengrün, Bärlauch
Nüsse: Pinienkerne, Sonnenblumenkerne, Walnüsse,     

Cashewnüsse, Kürbiskerne, Mandeln, Pistazien

Knoblauch, Salz, Olivenöl

Grundrezept:

1
Bund
Basilikum





2
El
Pinienkerne, auch mehr



2

Knoblauchzehen, auch weniger


2
Prisen 
Salz

60
ml
Olivenöl, ca., auch mehr



Wenn das Basilikum gewaschen wird, danach unbedingt gut trocken.

Alle Zutaten im Mixer oder in einem mittelhohen Becher mit dem Pürierstab zu einer geschmeidigen Paste verarbeiten. 

Den Geschmack und die Konsistenz vom Pesto durch weitere Zugabe einzelner Zutaten abrunden.

Auf die heißen Nudeln geben.
Ich empfehle für heute: die Nudeln zubereiten und dann mit Pesto essen und bei der Suppe die Nudeln weglassen und mit Pesto würzen.

Einkaufsliste
Verschiedene Gemüse

2 Bund Bärlauch

Knoblauch

Bohnen oder Erbsen

Nüsse: Pinienkerne, Kürbiskerne

gutes Olivenöl

Dose gehackte Tomaten

Hartweizengrieß

Modalitäten für den Online-Kochkurs

Herzliche Einladung an alle, die gerne für sich oder auch für die Familie kochen. 

Nach Ende des Kurses gegen 19 Uhr kann dann gegessen werden.

Der Kurs nächste Kurs findet Montag, den 25.04.2022 

18-19 Uhr statt.

Die weiteren Termine sind: Mo 09.05.2022
Einige Tage vor dem Kurs stehen die Rezepte auf der Internetseite

www.adventhaus-dresden.de unter Veranstaltungen zur Verfügung. 

Ebenso die Möglichkeiten zur Teilnahme am Kurs und die nächsten Termine. 

