Lebensmittelretter-Rezept

Brithe ohne Miihe

45K Baden-Wiirttemberg
AR Ministerium fiir Erndhrung,
SR Lindlichen Raum und Verbraucherschutz




Zutaten fiir 4 Personen:

1,51 Wasser

400 - 600 g Gemiise (z. B. Zwiebeln, Lauch, Pastinake,
Petersilienwurzel, Sellerie)

- Krauter (z. B. Liebstéckel, Petersilie, Majoran)

-1 EL Rapsol

- Jodsalz nach Belieben

- Gewlirze (z. B. jeweils 2 - 3 Pfefferkérner, Pimentbeeren,

Lorbeerblatter und 1 Prise Muskatnuss)

Zubereitung und Aufwand TS

- Gemuse sdubern und in grobe Stiicke schneiden. 1 EL Rapsél
in einem groBen Topf erhitzen. Darin das GemUse goldbraun
dinsten. Wasser, Jodsalz, Krauter und Gewdrze hinzugeben
und ca. 40 Minuten bei niedriger Hitze kécheln lassen.

- Die Briihe durch ein Sieb gieBen und heif3 in Vorratsglaser
fallen.

Variation Briihpaste: Vorbereitetes GemUse andlnsten,

100 g Jodsalz unterriihren und mit geschlossenem Deckel weich
dinsten. Krauter und Gewlrze hinzugeben und fein purieren.
Die Bruhpaste in Vorratsgléser flllen, im Kihlschrank lagern
oder einfrieren.

TIPPS: Gemuse-, Fleisch- oder Krauterreste lassen sich hier
hervorragend verbrauchen. Die Brihe kann etwa 1/2 - 1 Jahr
gelagert werden.
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