Gemiisekraftbriihe

Zutaten:

1 Zwiebel

3 Karotten

1 kleine Sellerieknolle oder Petersilienwurzel oder Pastinake (geschalt)
Staudensellerie

Frihlingszwiebeln oder Lauch

Petersilienstangel und/oder Thymian, Majoran, Rosmarin etc.

und alles, was beim Kochen so an Gemiuseresten anfallt, auch z.B. das Griin von
Mohren, Sellerie, Fenchel und/oder Kohlrabi (Kartoffelschalen oder Schalen
von Rote Beete sind nicht so geeignet)

Ingwer, Zitronenschale
Pfefferkorner und/oder Nelken, Bockshornkleesamen, Lorbeerblatter,
Wachholderbeeren

1 EL Salz
2 Liter Wasser

Zubereitung:

Die Zwiebel mit der Schale waschen, quer halbieren und mit der Schnittflache
nach unten ohne Fett in einem groBen heilen Topf anrdsten, das in Stlicke
geschnittene Gemise dazugeben und kurz mitrésten. Ingwer, Gewlirze,
Wasser, Salz, Petersilie, Zitronenschale, Bockshornkleesamen und alles was
sonst noch so anfallt dazugeben und mindestens eine Stunde lang auf kleiner
Flamme kocheln. AnschlieRend durch ein feines Sieb abgiel3en.

Wenn groRere Mengen zubereitet werden, muss die Menge an Wasser, Salz
und Gewdrzen entsprechend angepasst werden.

Wenn die Brihe heiR in sterilisierte Schraubglaser gefillt wird, halt sie sich
einige Zeit im Kihlschrank. Eingekocht nach Anleitung im Einmachtopf ist sie
auch langer haltbar.

Wer mag, kann auch Markknochen, Fleischknochen oder Hiihnerfliigel oder
Hihnerkarkassen mitkochen.



