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Vernetzungsstelle Kitaverpflegung

NIEDERSACHSEN

Gemusebrihe aus Resten

Menge | Zutat

Abschnitte von Porree, Kohl
Paprika, Mohren/Pastinaken,
Zwiebeln, Mangold, Zucchini ...
Schalen von Knollensellerie,
Mohren/Pastinaken, Rote Bete,
Kohlrabi ...

(AuRere) Blatter von Kohl,
Rote Bete, Radieschen ...
Verschrumpeltes, gdf.
krummes Gemiuse

Wasser

Kréuter und Gewidrze (z. B.
Pfeffer, Lorbeerblatter), evil.
Jodsalz

So wird’s gemacht:

e Die beim Putzen von gewaschenem Gemiuse anfallenden Schalen, Striinke
oder ahnliches in einen grof3en Topf geben, mit Wasser auffiillen bis alles
bedeckt ist und bei geschlossenem Deckel aufkochen; etwa 30 Minuten ohne
Deckel kocheln lassen.

e AnschlieRend die Flussigkeit durch ein Haarsieb giefRen, in einer Schussel
auffangen und mit Krdutern und Gewtrzen nach Belieben abschmecken. Sie
eignet sich rund ums Jahr als Grundlage fur (Vor-)Suppen, Sof3en und zum
Wirzen.

Tipps zur Zubereitung:

Ingwerabschnitte oder Chili verleihen der Brihe eine
scharfere Note.

Durch Einkochen oder Einfrieren ist die Briihe langer
langerfahig; im Kihlschrank gekuhlt bleibt sie ein paar
Tage haltbar.

Gefordert durch:

D)

Reste von Steckriiben und Kartoffeln oder Striinke von

Nicdersichsisches Ministeriiiii Tomaten und Paprika sind ungeeignet.
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