Gemusebriihe

Zutaten fiir 1,5 [:

- 2 Bund Suppengriin
- 100 g Champignons
- 2 Zwiebeln

- 1 Zehe Knoblauch

- 1 Tomate

- einige Zweige Thymian
- 1 Bund Petersilie

- 1TL Salz

- 1 Lorbeerblatt

- 2 Nelken

- 2 | Wasser

Suppengemdise vorbereiten: Mohren, Sellerie und Petersilienwurzel waschen, putzen und in grobe Stiicke schneiden.
Lauchstange von verwelktem Griin und Wurzelansatz befreien, Lauch halbieren, waschen und in Stiicke schneiden.
Champignons putzen und halbieren. Zwiebeln ungeschalt halbieren, Knoblauchzehe etwas zerquetschen. Tomate waschen
und halbieren. Krauter waschen.

Das Gemiise mit den Krdutern und Gewiirzen in einen Topf geben, kaltes Wasser hinzufiigen und aufkochen lassen.
Herunterschalten und die Briihe bei kleiner Hitze und geschlossenem Deckel etwa 1 Stunde kdcheln lassen. Anschlief3end
durch ein feines Sieb - nach Bedarf ausgelegt mit einem Mulltuch - gieffen und salzen.

Tipp: Gemisebriihe eignet sich auch sehr gut zur Resteverwertung, etwa von duf3eren Lauchblattern, Méhren- und
Zwiebelschalen, Blumenkohl- oder Brokkolistriinken sowie Pilz- und Krguterstielen.

Zur Bevorratung die Briihe nach dem Erkalten einfrieren, etwa in kleinen Portionen in Eiswiirfelbehdltern oder kochend heifd in
ausgekochte Schraubglaser fiillen und umgedreht abkiihlen lassen. So hélt sie sich im Kiihischrank etwa 1 Woche.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



