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LEBENSMITTELRETTER-REZEPT

ZUTATEN fur 4 Personen:
» 1,5 1 Wasser
» 400 - 600 g Gemuse (z. B. Zwiebeln, Lauch, TIPPS:

Pastinake, Petersilienwurzel, Sellerie) , Gemiuse- und )
» Kriuter (z. B. Liebstockel, Petersilie, Majoran) Krauterreste oder auc
» 1 EL Rapsol Fleischreste lassen
» Salz nach Belieben sich hier ganz hervor-
» Gewlrze (z. B. jeweils 2 - 3 Pfefferkorner, Piment- ragend verbrauchen.

beeren, Lorbeerblitter und 1 Prise Muskatnuss) » Die Bruhe kann etwa

1/2 - 1 Jahr gelagert
werden.

ZUBEREITUNG & AUFWAND & @& & & &

» Gemtuse siubern und in grobe Stiicke schneiden. 1 EL Rapsol in einem
groflen Topf erhitzen. Darin das Gemiuse goldbraun dinsten. Wasser, Salz,
Kriuter und Gewiirze hinzugeben und ca. 40 Minuten bei niedriger Hitze
kécheln lassen.

» Die Brithe durch ein Sieb gieflen und heifl in Vorratsglaser fillen.

» Variation Brithpaste: Vorbereitetes Gemise andunsten, 100 g Salz unter-
rihren und mit geschlossenem Deckel weich dinsten. Kriuter und Gewtirze
hinzugeben und fein purieren. Die Brihpaste in Vorratsgliser fillen.

» Variation gekornte Brithe: Die Brihpaste dinn auf ein Backpapier auftra-
gen, 3 Stunden bei 90 °C Ober- und Unterhitze (70 °C Umluft) trocknen
und im Anschluss zerkleinern. In Vorratsgliser fillen.
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