Sommerliche Fisch-Minestrone

Zutaten (fir 2 Personen):

- 1 Zwiebel

- 1 Zehe Knoblauch

- 150 g Mohren

- 2 Stangen Staudensellerie

- 200 g Brokkoli

- 250 g Tomaten

- 2 EL natives Olivendl extra

- 1 EL Tomatenmark

- 1 TL getrocknete italienische Krauter
- 750 ml glutenfreie Gemiisebriihe

- Salz

- aus der Mihle: Pfeffer

- 50 g Griine-Erbsen- Nudeln

- alternativ: andere Hilsenfriichte-Pasta
- 250 g Seelachsfilet

- 100 g (aus der Dose) wei[3e Bohnen

- 2 EL Basilikum-Blatter

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. M&hren, Sellerie und Brokkoli putzen und waschen beziehungsweise
schéalen. M6hren und Sellerie schrag in etwa 0,5 cm dicke Scheiben schneiden, Selleriegriin beiseitelegen. Brokkoli in
Rdschen teilen, Stiele schalen und klein wiirfeln. Tomaten waschen und grob schneiden, dabei Stielansdtze entfernen.

Zwiebel und Knoblauch in einem Topf im Ol etwa 2 Minuten andiinsten. Méhren und Sellerie 2-3 Minuten mitdiinsten.
Tomatenmark und Krauter dazugeben und kurz mitrésten. Salzen und pfeffern. Briihe, Tomaten und Brokkoli hinzufiigen. Die
Suppe aufkochen und mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten kdcheln lassen.

Inzwischen die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen. In ein Sieb abgiefen und
abtropfen lassen.

Das Fischfilet waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden, salzen und pfeffern. Die Bohnen in einem Sieb
abbrausen und abtropfen lassen. Mit dem Fisch zur Suppe geben und alles mit geschlossenem Deckel bei schwacher Hitze 4-5
Minuten garen.

Zum Servieren die Nudeln unter die Minestrone mischen, salzen und pfeffern. Die Suppe auf tiefe Teller verteilen und mit
Basilikum und Selleriegriin bestreuen.
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