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¥/ ZUTATEN
fiir 1 Liter

500 g Gemiisereste:
Gemiiseschalen (z.B.
Zwiebeln, Méhren),
griine Stiele oder Blatter
(z.B. Kohlrabi, Méhren,
Krduter), Strunke oder
wurzelige Endstiicke
(z.B. Petersilienwurzel,
Sellerie, Brokkoli)

11 Wasser

Krauter & Gewiirze

nach Wahl, z.B. Rosma-
rin, Thymian, Petersilie,
Nelke, Lorbeerblatt
Hinweis: Bevorzugt Bio-
GemdUse und keine griinen
Stellen von Kartoffeln
oder Tomaten bzw. deren
Strunk verwenden.

Gemiisebriihe
— DAS SALZ IN DER SUPPE

<« 4 PORTIONEN

& ZUBEREITUNG

1| Gemiise(reste) waschen, in einen groBen
Topf geben und mit dem Wasser aufgieBen.
2| Angesetzte Briihe einmal aufkochen und
dann ca. 2 Stunden kocheln lassen.

3| Krduter und Gewiirze dazugeben und

1 weitere Stunde kdcheln lassen.

4| Fertige Gemdusebrihe durch ein Sieb gieBen
und noch heiB in sterilisierte Glaser geben.

Tipp: Fir den sofortigen Gebrauch abgekdihlte
Briihe im Kuhlschrank lagern, in Eiswdrfel-
formen oder anderen Behéltern einfrieren. Zu
viele Gemusereste? Diese kénnen zunéchst ein-
gefroren und bei Bedarf verwendet werden.

Tipp: Die Gemdusebrtihe ist eine schéne Grund-
lage fur SoBen und Suppen jeglicher Art.

www.dge-niedersachsen.de
Weitere Ideen:
www.jobundfit.de/rezepte/ und
www.inform-rezepte.de



