GEMUSE
OASE

Gemiisebril
auns Genwuseresterv

Zutaten

3 1 Wasser
1 EL Salz
1,5 kg Gemiisereste
(frisch oder gefroren)
z.B.:

Schalen, Endstiicke mit Wurzeln
oder holzige Teile von
Zwiebeln, Mohren, Sellerie,
Kartoffeln, Pastinaken, Knoblauch,
Petersilienwurzel, Kohlrabi,
Spitzkohl, Fenchel,
Frihlingszwiebeln, Brokkoli,
Maiskolben, Pilzen..

Stangel und Blatter von Krdutern

Grin von Mohren, Sellerie,

Blumenkohl, Kohlrabi, Radieschen..

Zubereitung

Gemlisereste in einen groRen Topf geben
und diesen mit Wasser auffiillen, sodass
das Gemiise bedeckt ist.

Um eine groRere Menge an Gemiseresten zu
erhalten, diese gegebenenfalls sammeln
und einfrieren.

Auf 3 1 Wasser 1 EL Salz hinzugeben.
Nach Belieben mit frischen oder
getrockneten Krdutern wirzen.

Die Brihe einmal kurz aufkochen lassen
und dann bei geschlossenem Deckel und
niedriger Hitze ca. 3 Stunden lang
kécheln.

Die Briihe ohne feste Bestandteile 1in
sterile Glaser abfillen und diese fest
verschlieRen. Alternativ die Brihe
abkihlen lassen, portionsweise in
Gefrierbeutel abfillen und einfrieren.

Die Brihe ist eine hervorragende
Grundlage fir diverse Suppen, Eintdpfe
oder Saucen.

Guten Appetit!
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