Bjorn Freitag: Gemusebruhe
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Zutaten:

o 2 Karotten

2 weilde Zwiebeln
1 Stange Lauch

e Y2 Knollensellerie
o Y2 Wirsing

¢ 1 Bund Petersilie
e Olivendl

e Salz

o Pfeffer

Zubereitung:

Das Gemuse grob mit Schale wurfeln. Mit Petersilie und der Schale einer %z Zitrone in einen Topf

geben, mit Wasser auffullen und einen Schuss Olivendl hinzugeben. Pfeffern und bei mittlerer Hitze ca. 1
— 2 Stunden kocheln lassen. Zwischendurch den Schaum mit einer Kelle abschdpfen. Danach den Fond
passieren und evtl. mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp:

Das Gemuse ist nach 1 — 2 Stunden sehr stark zerkocht und hat wichtige Vitamine verloren. Als
Suppeneinlage neues Gemuse wiurfeln und in der Brihe garkochen.

Rezepte: Bjorn Freitag
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