MINESTRONE

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kg Gemduse (z.B. Stangensellerie,Zucchini,Méhren,
Wirsing und Spinat)
+ 4Tomaten
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
- 50 g Magarine
- 3 ELOlivendl
« 2| Gemisebrihe
+ 200 gin 4 cm gebrochene Makkaroni
- 2 EL Ital. gehackte Krauter oder Pesto
1 Dose Ital. Bohnen klein (360 g) z.B. fagioli borlotti
« 4 EL frisch geriebenen Parmesan

- Salz und Pfeffer

So wird’s gemacht:

Das gemischte Gemuse putzen und kleinschneiden. Die entstielten
Tomaten auf einer gelochten Schale fiir 5 min in den Dampfgarer geben.
Anschlieflend hauten und in Wirfel schneiden.

Tomatenwirfel mit den geschalten und kleingewirfelten Zwiebeln und Knoblauch
in einer ungelochten Dampfgarschale ca.20 min garen.

Die Nudeln und die abgetropften Bohnen in 1 1/2 | Gemusebrihe fir 10 min ko-
chen. Den Inhalt der ungelochten Dampfgarschale und das Olivendl in die Gem-
sebriihe geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf Teller anrichten und
mit dem Parmesan und den Kréautern bestreuen.

Einstellung Dampfgarer gemischtes Gemiise:
100°C und 100% Dampf fir 5 Minuten

Einstellung Dampfgarer Tomaten:
100°C und 100% Dampf fir 20 Minuten
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Birnen in Weif3wein

Zutaten:

150 ml Wei3wein
- 80 g Zucker, braun
2 EL Orangenkonfitire
1/2 TL Zimt
1 Zitrone, Abrieb der Schale
+ 4 Birnen, mittelgrof3 ca. 550 g

So wird’s gemacht:

WeiBwein, Zucker, Konfitiire, Zimt und Orangenschale in einem
Topf erhitzen bis sich der Zucker und die Konfitlire aufgeldst haben.
Die Birnen schélen, langs halbieren und das Kerngehause mit einem
Melonen-Aausstecher oder einem Messer entfernen.

Die Friichte im ungelochten Garbehalter verteilen, die WeiBweinmischung sofort
darlibergiefien und die Birnenhalften vorsichtig darin wenden. Wie angegeben
garen bis die Birnen weich sind aber noch nicht auseinanderfallen.

Die Birnen herausnehmen und auf Tellern anrichten.

Anschlieend die WeiBweinmischung in einem Topf auf kleiner Hitze einkochen.
Die Birnen vor dem Servieren mit der WeiBweinsauce begief3en und warm
genieflen.

Einstellung Dampfgarer:
90°C Dampf flr 15 Minuten
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