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Rezept
Rinderbriihe selber machen

Ein Rezept von Rinderbriihe selber machen, am 09.06.2026

Zutaten
2kg Rindermarkknochen 1kg
1groBe Zwiebel 10
2 Lorbeerblatter 2-3
calEL Meersalz 2 grof3e
1/2 Stange Lauch 150g
2-3 Stangen Staudensellerie 2-3EL
Mulltuch zum Passieren
Rezeptinfos

Supenfleisch (Rindfleisch vom Bauch oder der
Wade)

weilde Pfefferkdrner

Gewlrznelken, ca. 3 Stangel Liebstockel
Mohren

Knollensellerie

Sojasauce

PortionsgroRe ZUTATEN FUR CA. 2 L KRAFTIGE RINDERBRUHE | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min

Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 160 kcal

Zubereitung

]_. Das Rindermark aus den Knochen driicken. (Die Knochen sollten Zimmertemperatur haben. Oder vom Metzger
vorbereiten lassen.) Das Rindermark kalt stellen und zu MarkkléRchen verarbeiten.

2. Knochen und Suppenfleisch in kochendem Wasser ca. 1 Min. blanchieren, dann abgieRen und unter kaltem Wasser
abspiilen. Knochen und Suppenfleisch in einen Topf geben und mit ca. 3 [ kaltem Wasser auffiillen.

3. Die Zwiebel mit Schale halbieren und die Schnittflachen in einer Pfanne ohne Fett braun rosten. Die Pfefferkornerim

Morser zerstolien.

4. Beides mit Lorbeerblattern, Nelken, Liebstockel und Salz zur Briithe geben und alles bei mittlerer Hitze ca. 1 Std. kocheln

lassen, dabei immer wieder den Schaum mit einer Kelle entfernen.

5. Inzwischen Méhren, Lauch, Knollen- und Staudensellerie putzen bzw. schalen, waschen und grob wiirfeln.

6. Das Gemlise zur Briihe in den Topf geben. Alles offen bei mittlerer Hitze ca. 2 Std. kdcheln lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/rinderbruehe-selber-machen-52817

Seite 1



Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

7‘ Ein Sieb mit einem sauberen Tuch (z. B. Gaze, Mull oder Passiertuch) auslegen und liber einen Topf héngen. Die Brithe
mit einer Kelle nach und nach in einen anderen Topf passieren.

8. Die Briithe nochmals aufkochen und mit Sojasauce abschmecken. Das Suppenfleisch entweder als Suppeneinlage oder
fiir einen Fleischsalat verwenden.
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