italienische Gemiusesuppe

Zutaten

100g Mohren
100g Sellerie
100g Lauch

100g Weildkohl

1 Zwiebel

1 Brihwirfel
etwas Olivendl

1 Knoblauchzehe
200 ml WeilRwein
150 g Spaghetti
Salz, Pfeffer
Thymian
Oregano

Zubereitung

Gemuse putzen, schalen und dekorativ in Rauten schneiden.

Im Olivendl das Gemuse in folgender Reihenfolge anschwitzen: Zweibeln, Méhren und
Sellerie, Weillkohl, Lauch. Zum Schluf} alles mit Weillwein abléschen, etwas reduzieren
und mit Wasser und dem Bruhwdarfel auffullen.

Spaghetti in kleine Sticke brechen und hinzugeben. Ca. 15 - 20 min. kochen lassen. Mit
den Gewdlrzen abschmecken und servieren.

Dazu Weil3brot reichen!

Ein Rezept von Michaels Homepage: www.michaelbrinner.de



