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Rezept für 4 Personen 

Minestrone mit  
Frühlingsgemüse

ZUTATEN 

 2  *Karotten, orange, geschält, in Scheiben geschnitten
 2  *Karotten, gelb, geschält ,in Scheiben geschnitten
 200 g  *Knollensellerie, geschält, gewürfelt
 1  *Kohlrabi, geschält, gewürfelt
 1  *Knoblauchzehe
 2  *Thymianzweige
 1  *Lorbeerblatt
 3 El  Rapsöl
 1,5 dl  Weisswein, trocken
 1,5 l  Gemüsebouillon, das Grundrezept  
  finden Sie auf unserer Website —latavola.ch
 4  Wirsingblätter, ohne Stielansatz, 
  in Streifen geschnitten, blanchiert, in Eiswasser abgeschreckt,  
  gut abgetrocknet
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
  Salz
  Sojasauce, hell

ZUBEREITUNG

Den wilden Broccoli in reichlich Salzwasser ca. 5 Minuten blanchieren. 
Mithilfe einer Schaumkelle aus dem Kochwasser nehmen und direkt in 
reichlich Eiswasser geben, damit der Broccoli seine grüne Farbe behält. 
Kurz vor dem Servieren den Broccoli in aufgeschäumter Butter wen-
den. Mit Fleur de Sel würzen und mit Mandelblättchen bestreuen. 

Rezepte Marion Michels, Eric Ribke




