Bohneneintopf mit Feta und Oliven

1 Zwiebel
3 mittelgroBe Mdhren
3 Sellerie
1 Zucchini (ca. 200 g)
2 Knoblauchzehen
2 EL Olivensl
1 Dose (850 ml) geschélte Tomaten
ca. 21 Bio-Gemiisebriihe
1 Dose(n) (425

ml) Bohnen
Salz
Pfeffer
50 g Oliven (ohne Stein; z. B. Kalamata)
200 g Feta
Dill zum Bestreuen
Zubereitung
1 Zwiebel schdlen. Mdohren schilen und waschen. Sellerie und Zucchini putzen und waschen. Alles in

mundgerechte Stiicke schneiden. Knoblauch schilen und sehr fein hacken. Ol in einem groBen Topf erhitzen.

Zwiebel, Sellerie, Mohren, Zucchini und Knoblauch darin unter Rithren ca. 5 Minuten andiinsten. Tomaten
samt Saft zufiigen und mit einem Kochloffel leicht zerdriicken. Briihe angieBen. Aufkochen und ca. 15 Minuten
zugedeckt kocheln.

Bohnen in einem Sieb kalt abspiilen, abtropfen lassen. In die Suppe geben. Ca. 5 Minuten zugedeckt kdcheln.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Oliven klein schneiden und kurz in der Suppe erhitzen. In tiefe Teller fiillen. Feta grob zerbrockeln. Mit Dill
auf die Suppe geben.
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