Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Kraftige Dashibriihe
Ein Rezept von Kréftige Dashibriihe, am 18.04.2024
Zutaten
50 g getrocknete Sardellen 20g getrocknete Kombu-Alge

20 g Bonitoflocken (gerducherte und getrocknete
Fischflocken)

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Portionen (ca. 1,2 1) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 10 kcal,2 g EW

Zubereitung

]_. Die Sardellen und die Kombu-Algen mit 1,5 | kaltem Wasser in einen Topf geben und ca. 1 Std. ruhen lassen.

2. Bei mittlerer Hitze langsam erhitzen. Kurz bevor das Wasser kocht, den Seetang und die Sardellen herausnehmen oder in
ein Sieb abgielRen.

3. Die Briihe erneut zum Kochen bringen, die Bonito-Flocken hineingeben und ca. 1 Min. sanft simmern, dann den Topf vom
Herd nehmen.

4. Sinddie Bonito-Flocken nach ca. 5 Min. zum Topfboden gesunken, ein Sieb mit Kiichenpapier auslegen und die Briihe
durch das Sieb abgieRen. Nach Belieben weiterverwenden.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kraeftige-dashibruehe-96828 Seite 1



	Kräftige Dashibrühe
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


