Wildes Kinderessen

Leicht gemacht!

MINESTRONE

MIT WILDSCHWEIN-

SPECK

Rezept flr vier Personen

ZUTATEN

2 EL Olivendl

1 Zwiebel

1 EL Tomatenmark

200 g Wildschweinspeck,
klein gewdirfelt

2 Knoblauchzehen

1 Tasse Wurzelgemuise, in
gefallige Stlicke geschnitten
150 g Zucchini, halbiert und
in Scheiben geschnitten

100 g Kartoffel, gewiirfelt
Einige Kirschtomaten,
geviertelt

200 g kleine Pasta
(z. B. Ditalini,
Suppennudeln oder Orzo)

1,5 Liter Gemusebriihe

1 kleines Stlick Parmesan-
rinde (Tipp: mitkochen
lassen flir Aroma!)

1 Zweig frischer Thymian
1-2 Lorbeerblatter
Salz und Pfeffer

Olivendl zum Betraufeln
Gerostete
WeiBbrotscheiben

In einem grofien Topf den Speck im
Olivenodl bei mittlerer Hitze knusp-
rig anbraten. Herausnehmen und im
verbliebenen Fett die Zwiebel sowie
das in Stiicke geschnittene Wurzel-
gemise und die Kartoffel kurz an-
rosten. Tomatenmark und gehackten
Knoblauch hinzufiigen, kurz mitrés-
ten.

Mit der Gemiisebriihe abldschen,
Parmesanrinde, Thymian und Lor-
beer zugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und etwa 10 Minuten ko-
cheln lassen.

Anschlieffend Zucchini, Kirschtoma-
ten und Pasta hinzufiigen und wei-
tere 10 Minuten mitkochen, bis die
Nudeln gar sind.

Zum Schluss kraftig abschmecken,
mit einem Schuss Olivendl verfei-
nern und mit gerdsteten Weifdbrot-
scheiben servieren.

Gutes Gelingen wiinscht
Rupert J. Pferzinger,
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