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Gemüsebrühe   
– DAS SALZ IN DER SUPPE

   4  PORTIONEN 

   ZUBERE ITUNG

1 | Gemüse(reste) waschen, in einen großen 
Topf geben und mit dem Wasser aufgießen.

2 | Angesetzte Brühe einmal aufkochen und 
dann ca. 2 Stunden köcheln lassen.

3 | Kräuter und Gewürze dazugeben und  
1 weitere Stunde köcheln lassen. 

4 | Fertige Gemüsebrühe durch ein Sieb gießen 
und noch heiß in sterilisierte Gläser geben. 

Tipp: Für den sofortigen Gebrauch abgekühlte 
Brühe im Kühlschrank lagern, in Eiswürfel-
formen oder anderen Behältern einfrieren. Zu 
viele Gemüsereste? Diese können zunächst ein-
gefroren und bei Bedarf verwendet werden. 

Tipp: Die Gemüsebrühe ist eine schöne Grund-
lage für Soßen und Suppen jeglicher Art.

Fo
to

: ©
 is

to
ck

ph
ot

o/
M

ad
el

ei
ne

 S
te

in
ba

ch
/2

86
78

98
58

 | 
 

©
 b

ig
st

oc
kp

ho
to

.c
om

/v
ec

to
rt

at
u/

36
83

18
30

5

   Z U TAT E N

für 1 Liter

500 g Gemüsereste: 
Gemüseschalen (z.B. 
Zwiebeln, Möhren),  
grüne Stiele oder Blätter 
(z.B. Kohlrabi, Möhren, 
Kräuter), Strunke oder 
wurzelige Endstücke 
(z.B. Petersilienwurzel, 
Sellerie, Brokkoli)

1 l Wasser

Kräuter & Gewürze  
nach Wahl, z.B. Rosma-
rin, Thymian, Petersilie, 
Nelke, Lorbeerblatt

Hinweis: Bevorzugt Bio- 
Gemüse und keine grünen 
Stellen von Kartoffeln 
oder Tomaten bzw. deren 
Strunk verwenden.

www.dge-niedersachsen.de

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


