Suppe
BOHNENSUPPE

MIT BASMATIREIS

Zutaten fiir etwa 25 Personen

750 g weil3e Bohnen

750 g Azukibohnen

10 Zwiebeln

1 Knoblauchknolle

etwa 1/8 | Olivendl

500 g Basmatireis

etwa 6 | Gemiisebriihe

500 g Méhren

6 Stangensellerie

6 Lorbeerblatter

Kréautersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Saft von 3 unbehandelten Zitronen

AuBerdem: O

einige Sténgel glatte Petersilie, abgezupft

)
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Zubereitung:

1 Die Bohnen iiber Nacht in Wasser einweichen. Am néchsten Tag mit
frischem Wasser gut 45 Minuten garen.

2 Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen. Vom Knoblauch den Mittelkeim
entfernen und beides fein wiirfeln.

3 Ineinem Topf das Olivendl erhitzen. Die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel
darin glasig diinsten.

4 Den Basmatireis hinzuschiitten und kurz mit anbraten, mit knapp %2 | Gemiisebriihe
abléschen und etwa 25 Minuten zugedeckt garen.

5 Inder Zwischenzeit die Mdhren mit der Gemiisebiirste abschrubben, putzen und

in kleine Wiirfel schneiden. Den Stangensellerie putzen, waschen und in Streifen
schneiden. Beides ebenfalls im Olivenél anbraten.

6 Die Lorbeerblatter und etwa % | Gemiisebriihe zugeben, etwa 10 Minuten diinsten.

7 Die Lorbeerblatter entfernen, Bohnen und restliche Gemiisebriihe zufiigen und
die Suppe mit Krautersalz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

8 Den Reis portionsweise in tiefen Tellern aufhdufen, die Bohnensuppe vorsichtig
zugielRen und mit den abgezupften Petersilienblattern garnieren.




