Milde GemUsebruhe

Zutaten for cal, 5 Liter

- Knollensellerie (Stiuck mit ca 250g)

- Karotten (1-2 Stuck, ca 150g)

- Petersilie mit Stangel (4-5 Stangel mit Kraut)

- Petersilienwurzel (2-4 Petersilienwurzeln, ca 200g)
- Lauch (1 - 2 Stangen, ca 250g])

- Rapsol (Bio-Qualitat, 2 Essloffel)

- Lorbeerblatt (1-3 ganze Blatter)

- ca. 1-2 TL Steinsalz (oder Ursalz, Himalyasalz 0.3. Mineralstoffreiches unraffiniertes Salz)

GemUse waschen, putzen und in grobe Sticke schneiden. Das Ol in einem grofien Topf
erhitzen. Alle Zutaten nun darin bei kleiner Hitze 8-10 Minuten farblos an dinsten.

Nun ca. 4 | Wasser aufgiessen und 1 Stunde bei mittlerere Hitze kocheln lassen. Den anfangs
auftretenden Schaum kann man leicht abschopfen. Im Anschluss durch ein Sieb in einen
anderen Topf umfullen. Diese Brihe nun weiter kocheln und redizieren auf ca 1.5 1.

Aufbewahrung:
Im KUhlschrank bei 2-8 °C - 3 Tage (zugedeckt)
Im Gefrierschrank bei - 18°C mehrere Wochen (ist auch in Glasern méglich)

Langfristige Aufbewahrung:

Sehr saubere Einweckglaser mit kochendem Wasser ausspulen, trocken lassen. Kochend heisse
Bruhe in die Glaser fullen (Fassung ca 500 ml - eine gute Menge zur Weiterverarbeitung)
Entweder Sie verwenden Twist-0ff-Glaser, die Sie unmittelbar nach dem Einfullen fest
verschliessen und kopfUber erkalten lassen oder Sie wecken die verschlossenen Glaser in

kochendem Wasser ein (verschlossene Glaser bleiben 1 Stunde in kochendem Wasser).
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