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Toskanische Bauernsuppe

Die Toskanische Bauernsuppe ist eine mediterrane und schmackhafte Gemusesuppe fir alle Tage.

Verfasser: kochrezepte.at A W e
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Arbeitszeit: 20 min

Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 50 min \\

Zutaten

1 Stange Lauch
1 Stk. Zwiebel (grof3e)
2 Stk. Knoblauchzehe

4 Stangen Sellerie
2 Stk. Karotten
300 g weil3e Bohnen (aus der Dose oder Glas)
640 ml Gemusefond
200 g Tomaten (stiickig, aus der Dose)
4 Blatter Kohl (z.B. Schwarzkohl)
1 TL Thymian (trocken, gerebelt)
Salz und Pfeffer

2 EL Olivendl extra vergine

150 g Parmesan (gerieben)

Zubereitung

1. Fur die Toskanische Bauernsuppe die Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wirfeln.
Den Lauch grundlich waschen und in diinne Ringe schneiden. Karotten und Sellerie ebenfalls
klein schneiden. Den Schwarzkohl (alternativ Grinkohl oder Mangold) waschen, die Blatter
von den Stielen l6sen und in grobe Stiicke schneiden.

2. Jetzt das Olivendl in einem grof3en Topf erhitzen. Lauch und Zwiebeln bei mittlerer Hitze
glasig anschwitzen. Die Karotten, Sellerie und Knoblauch hinzufligen und alles etwa 5
Minuten anbraten. Dabei gelegentlich umrihren, um ein Anbrennen zu vermeiden. Die
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https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3nOkZHN
/karotten-rezepte
/tomaten-rezepte
https://amzn.to/3BxVnmW
/parmesan-rezepte

Tipp

g rezepte

Tomaten aus der Dose, den Gemusefond und den Thymian in den Topf geben. Alles gut
umrihren, aufkochen lassen und dann die Hitze reduzieren. Mit einem Deckel abdecken und
die Suppe etwa 15 Minuten bei schwacher Hitze kécheln lassen.

. Die weil3en Bohnen abtropfen lassen und in den Topf geben. Die Halfte des geriebenen

Parmesans einrihren und die Suppe weitere 2 Minuten leicht kbcheln lassen. Etwa ein Drittel
der Suppe aus dem Topf nehmen und mit einem Stabmixer fein purieren. Die purierte Masse
zurtick in den Topf geben, um die Suppe samig zu machen. Zum Schluss den vorbereiteten
Kohl in die Suppe geben und nochmals 5 Minuten kdcheln lassen, bis der Kohl weich ist. Die
Toskanische Bauernsuppe mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.
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