Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
selbst gemachtes Gemiisebrihpulver

Ein Rezept von selbst gemachtes Gemuisebriihpulver, am 09.06.2026

Zutaten
500g Zwiebeln 350g Modhren
100g Lauch 250 g Knollensellerie
600 g Tomaten 40 g Petersilie
160 g grobes Meersalz
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 450 g (ca. 45 TL) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 8 kcal

Zubereitung

l. Die Zwiebeln schalen und klein wiirfeln. Méhren putzen, schalen und klein wiirfeln. Lauch putzen, waschen und in diinne
Scheiben schneiden. Den Sellerie putzen, schélen und klein wiirfeln. Tomaten waschen, von den Stielansétzen befreien
und klein schneiden. Petersilie waschen, trocken schiitteln und mit den Stielen hacken.

2_ Die vorbereiteten Zutaten mit dem Salz im Mixer moglichst fein pirieren.

3. Den Backofen auf 100° Umluft vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen und die Masse darauf verteilen. Die
Bleche in den Backofen schieben und den Gemiise-Salz-Mix in 8-10 Std., am besten liber Nacht, trocknen lassen.

4. Dentrockenen Mix in der Kiichenmaschine oder im Standmixer fein mahlen und in ein gut verschlieRbares GefaR geben,
dann ist das Pulver einige Wochen haltbar. Fiir 250 ml fertige Briihe 1 TL Pulver mit 250 ml heillem Wasser verriihren.
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