Paste fiir Gemiusebriithe

ZUTATEN

4 groBe Gelbe Riben

8 Stangen Staudensellerie
2 mittelgroBe Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 Lauchstangen

1 Bund Pefersilie
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ZUBEREITUNG

Diese Gemusebriihen-Paste eignet sich hervorragend als Grundlage fiir alle
Gemiusesuppen. Gewlinschtes Gemuse wie beispielsweise Kurbis einfach in
der Gemisebriihe weichkochen und anschlieBend fein pirieren.

Gelbe Riben und Sellerie griindlich waschen und samt Schale in 1cm groB3e
Scheiben schneiden. Sellerieblatter, Petersilie, Zwiebeln und Knoblauch klein
hacken. Lauch in feine Ringe schneiden.Gemiuse anschlieBend wiegen, um die
Salzmenge zu berechnen: 12 g Salz auf 100 g GemUse

Alles in einer groBen Schuissel vermengen und 15 Minuten durchziehen lassen.
Mit einem Purierstab zu einer Paste mixen. In sterilisierte Glaser fullen.Im
Kdhlschrank aufbewahrt ist die Gemusebrihen-Paste Dank des hohen
Salzanteils einige Monate lang haltbar. Salz konserviert und so kommt diese
sehr einfach zuzubereitende Gemisebriuhe ganz ohne kinstliche
Konservierungsstoffe aus.

Tipp: Statt Petersilie eignet sich auch Giersch hervorragend.
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