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GU Rezepte
Rezept
Feine Rinderbriihe
Ein Rezept von Feine Rinderbriihe, am 09.06.2026
Zutaten
1kg Rinderknochen (Sandknochen, méglichst mit 1 Markknochen
etwas Fleisch) 1 grolde Zwiebel
2 Lorbeerblatter 2 Gewdrznelken
2TL Pfefferkdrner 1TL Pimentkorner
1Stange Lauch 3 Mohren
1/4 Sellerieknolle 1 Zweig Liebstockel
Salz Muskatnuss, frisch gerieben
2EL fein gehackte Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 30 kcal

Zubereitung

]__ Die Knochen kalt absptiilen und mit 3 | Wasser in einem Topf bei mittlerer Hitze offen aufkochen lassen. Den Schaum mit
einem Schaumloffel abschopfen.

2. Die Zwiebel schalen, kreuzweise ein-, aber nicht durchschneiden. In den Einschnitt die Lorbeerblatter stecken, die Nelken
in die Zwiebel spiefien. Mit den Gewiirzkérnern zur Brithe geben und zugedeckt bei schwacher Hitze 1 Std. sanft kochen
lassen.

3. Lauch, Méhren und Sellerie putzen, waschen und grob schneiden. Liebstockel waschen, mit dem Gemiise in die Briihe
geben. Zugedeckt 1 weitere Std. sanft kochen lassen.

4. Ein Sieb mit einem Stoffklichentuch auslegen und die Briihe durchfiltern (das Gemiise wegwerfen), abkiihlen lassen,
dann ca. 3 Std. kalt stellen. Erstarrtes Fett mit einem Schaumloffel abheben. Die klare Briihe wieder erhitzen, mit Salz
und Muskat abschmecken und mit Petersilie bestreuen.
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