Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Gemusewurzpaste
Ein Rezept von Gemusewirzpaste, am 09.06.2026
Zutaten
je 200 g Zwiebeln und Petersilienwurzeln je 250 g Mohren und Knollensellerie
50g Sellerieblatter je 100 g Petersilie und Liebstockel
150 g Tomaten 150 g Meersalz
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 3 GLASER A 210 ML INHALT | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

1. Zwiebeln, Petersilienwurzeln, Méhren und Knollensellerie schélen. Alles in Wiirfel schneiden. Sellerieblatter, Petersilie
und Liebstdckel waschen, trocken schitteln und die Blatter grob hacken. Die Tomaten waschen, halbieren, Kerne und
Saft entfernen und das Tomatenfleisch wiirfeln.

2. Gemise, Krauter und Tomaten im Mixer fein zerkleinern. Alles in eine Schiissel geben und das Salz unterriihren. Das
Gemuse fest in sorgfaltig gereinigte Glaser fullen, verschlieflen und im Kihlschrank aufbewahren. Oder als kleine
Portionen in Eiswirfelbehalter flllen, einfrieren, dann in Beutel fiillen und tiefgekiihlt aufbewahren.
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