REZEPT

INSTANT-

GEMUSEBRUHE

,}1/ A NATHALIE FRIEDRICH (FOODBLOGGERIN)

FUR ETWA 6 GLASER A 290 ML

ZUTATEN

600 G MOHREN

1 MITTELGROSSE SELLERIEKNOLLE
(ETWA 250 G)

3 STANGEN LAUCH

4 KLEINE ZWIEBELN
ODER SCHALOTTEN

EIN GROSSER BUND PETERSILIE

PRO 100 G GEPUTZTEM
GEMUSE 20 G SALZ

Es macht gar nichts, wenn man von
einzelnen Zutaten etwas mehr benutzt,
hier kommt es - aufSer beim Salz - nicht
aufs Gramm an.

ZUBEREITUNG

Karotten, Sellerie und Zwiebeln schilen. Lauch
putzen, Petersilie waschen und gut trocken schiitteln.
Das Gemiise in grobe Stiicke schneiden, je nachdem,
mit welchem Gerit man es zerkleinert. Gemiise und
Petersilie nach und nach in einen Foodprozessor oder
einen Multizerkleinerer geben und zerhickseln,

bis es sehr fein ist. Man kann dafiir auch einen sehr
leistungsstarken Piirierstab benutzen oder einen
Thermomix.

Das zerkleinerte Gemiise in eine grofie Schale geben
und abwiegen. So viel Salz, wie beschrieben (20 g Salz
pro 100 g Gemiise), hinzugeben und gut vermengen.
Das geht am besten mit einem grof3en Loffel oder

mit den Hinden. Das Ganze hat nun eine pastenartige
Konsistenz.

Dann benotigt man saubere und sterilisierte Gléaser.
Sie werden einige Minuten in einem grofen Topf mit
Wasser ausgekocht oder gespiilt fir 20 Minuten

in den 150 Grad heif’en Backofen gestellt. Anschlie-
fRend die Gemiisebriihepaste in die Glaser fillen,
dabei ruhig etwas fester ins Glas pressen. Die Glaser
gut zuschrauben.

Die fertige Instant-Gemiisebriihe wird am besten
an einem dunklen Ort, ein offenes Glas im Kiihl-
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schrank aufbewahrt.



