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Selbstgemachte Gemusebrihe

Zutaten fir ca. 2,5 Liter:

e 1 TL Rapsol

o 4 Karotten (ca. 300 g)

o ¥ Knollensellerie (ca. 200 g) : Lf@iﬁ“ : Hosala
e 1 Stange Lauch/Porree (ca. 400 g) ' ' '
o 1 gelbe Zwiebel

o 1 Stick Wurzelpetersilie

o Bund Petersilie oder einige Petersilienstangel

e 3 Liter Wasser

° Gewdrze nach Belieben, z.B. Ingwer, Knoblauch, Piment, Wachholder,

Thymian, Lorbeer, Kimmel, Garam Masala

1. Erde vom Gemise entfernen, waschen und ungeschalt in grol3e Stiicke schneiden.
Den Lauch zuerst schneiden und in einer Schissel mit viel Wasser gut waschen,
um alle Erdreste zu entfernen.

2. Einen hohen Topf mit 5-10 Litern Fassungsvermogen auf dem Herd erhitzen. Das
Ol in den heiRen Topf geben und die Zwiebel zuerst anbraten. Danach das ganze
Gemiuse zur Geschmacks- und Farbgebung. Gelegentlich umrihren.

3. Das Gemise mit Wasser abldschen, sodass es bedeckt ist. Gewurze hinzugeben
und fur mindestens eine Stunde kécheln lassen, nicht kochen. Je langer die Suppe
kochelt und zieht, desto intensiver wird ihr Geschmack.

4. Die Gemusebruhe durch ein Kiichensieb gief3en und auffangen.

5. Die Bruhe kann entweder haltbar gemacht oder sofort zur Weiterverarbeitung z.B.
fur SolRen genutzt werden.

6. Zur Haltbarmachung die heif3e Brihe in heil3 ausgespulte Einmachglaser fullen und
sofort verschlie3en oder abkiihlen lassen und in geeigneten Gefal3en einfrieren.
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