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GELBSTGEMACHTE GEKORNTE GEMUSEBRUHE

20 MIN 140 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

Zutaten fur 4 kleine Glaser

600 g Mohren
300 g Knollensellerie
50 g frische Petersilie
120 g Lauchzwiebeln
6 TL Meersalz

So macht ihr die Gemusebruhe selber

{

. Schalt die Mohren und den Sellerie und raspelt dann beides in feine Stlckchen.
. Gebt es nebeneinander auf ein Backblech. Backpapier braucht ihr nicht drunter legen — ohne

trocknet das Gemduse besser.

. Die Lauchzwiebeln schneidet ihr in kleine Stickchen und hackt die Petersilie fein.

Lauchzwiebeln und Petersilie teilen sich ein weiteres Backblech.

. Beide Backbleche schiebt ihr nun bei 80°C in den Backofen. Dort lasst ihr das Gemuse

trocknen und wendet es ab und zu. Der gesamte Trocknungsprozess wird ca. 2 Stunden
dauern. Danach macht ihr den Ofen aus und lasst das Gemuse im Ofen abkuhlen.

. Wenn das Gemuse richtig trocken ist, gebt ihr es in eine Schussel und zerkleinert es nach

Belieben noch weiter mit einem Purierstab. Dann gebt ihr Meersalz dazu und mischt die
selbstgemachte Gemusebruhe gut durch.

. Fallt die gekornte Bruhe dann in kleine Glaser und verschlielt sie gut.

" g

Ein Rezept von Familienkost.de [=]:4 2 ]
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