Suppenwurze aus Gemuse

Gemuse

Far die Verwertung von Gemuseresten, Gemuseschalen und Gemuseabschnitten
Suppen

Rezeptidee der Verbraucherzentrale Sudtirol

Zutaten fur ca. 2 Glaser:

* 1 gr. Karotte oder Schalen von mehreren Karotten
* Y4 bis %2 Knolle Sellerie

e grune Blattenden von 1 Lauch

* 1 Zwiebel

* frische Krauter oder Krauterstiele

(z.B. von Petersilie, Basilikum, Liebstockel)

* n.B. 1 Knoblauchzehe

* n.B. etwas Ingwer

« 50 g Salz

Zubereitung:

Gemuse und Krauter waschen, putzen und grob schneiden. Knoblauchzehe und
Ingwer schalen. Alle Zutaten zusammen mit dem Salz in einem leistungsfahigen
Standmixer oder einem anderen Klichengerat zu sehr kleinen Wurfeln zerkleinern.
Kurz ziehen lassen, dann noch einmal mixen. Je nach Geschmack kann die
Suppenwdurze kornig bleiben oder so lange gemixt werden, bis eine Paste
entsteht. Die fertige Suppenwdurze in sterilisierte Schraubglaser fullen, gut
verschlieBen und im Kuhlschrank aufbewahren. Flr eine Gemusebruhe gibt man 2
bis 4 gehaufte Teeloffel in 1 Liter Wasser.

Zeitaufwand: rund 20 bis 25 Minuten

Tipp:
Diese Suppenwdurze kann in allen Rezepten anstelle von Gemuse- oder


https://recycle.bz.it/gemuese/suppenwuerze-aus-gemuese
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Fleischbruhwurfeln verwendet werden. Sie eignet sich auch sehr gut als Wurze
beim Kochen von Getreide (Hirse, Quinoa usw.).
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