Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Grundrezept Gemiuisebruhe
Ein Rezept von Grundrezept Gemiisebriihe, am 09.06.2026
Zutaten
2 Mohren 2
3 Stangen Staudensellerie 2-3
1 gelbe Paprikaschote 150g
1/2 Stange Lauch ca.20g
2-3 Stangen Zitronengras 1
2 Knoblauchzehen 1EL
1 Lorbeerblatt 3-4
2EL Meersalz 3 Stangel
Rezeptinfos

Petersilienwurzeln
Tomaten
Knollensellerie
frischer Ingwer
Zwiebel
Pfefferkorner
Gewlrznelken

Liebstockel

PortionsgroRe ZUTATEN FUR CA. 1% L BRUHE | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90
min | Pro Portion Ca. 60 kcal

Zubereitung

]__ Gemiise waschen, putzen, eventuell schalen und wiirfeln. Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Das Zitronengras

zerquetschen und in Stiicke schneiden. Die Zwiebel mit Schale halbieren, die Schnittflache in einer Pfanne braun

anrosten. Knoblauch schélen. Die Pfefferkdrner im Morser zerstoRen.

2. Gemise, Ingwer, Zitronengras, Zwiebel, Knoblauch, Pfeffer, Lorbeerblatt, Nelken, Meersalz, Liebstockel und ca. 2 %2 Liter
Wasser in einem Topf aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 1 Std. kdcheln lassen. Vom Herd nehmen und die
Briihe ca. 15 Min. ziehen lassen.

3. Ein Sieb mit Mull auskleiden, die Briihe in einen anderen Topf passieren. Briihe in saubere Schraubglaser oder

Gefrierboxen fiillen. Die Gefaflie gut verschliel3en, die Briihe kithl aufbewahren oder einfrieren. Im Kiihlschrank halt sie
sich 1-2 Wochen, im Tiefkihlfach 3-4 Monate.
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