Suppen Paste Selbstgem.- Salzgehalt

Kategorien:  Suppen, Kiche, Gemiise
Zutaten fur: 2 Rezepte

Anleitung:

Zut at en: Sal zgehalt Bei Suppen Paste Alle bekannte Suppengeniise wi e
Lauch Karotte Sellerie Auch das gew Selleriekraut Liebstdke
Petersilie und/ oder und wurzel Wer Rucula mag auch Schnittlauch Auch
Zw ebel n Knobl auch Muskat nus ger. Kurkuma (wegen der Farbe Und
sonstige Gewlrze Und was | hnen noch so einfallt Salz imVerhdltnis 3
Teile Genise zu 1 Teil Salz Evtl etwas Bauner Zucker

Quel l e: Aus ei ner Rezeptsamm ung von Konrad Hei zmann

Zubereitung: CGemise durch einen Fleischwlf mt Lochscheibe 2

dur chdrehen. Gewirze und Sal z hi nzuf Gigen, al | es dann noch gut
verm schen und sogl ei ch in sauberre Schraubgl aser fullen und fest
verschl i esen

Gemise und Gewlirze wie es |Ihnen geféallt bzw schnmeckt. Bitte nicht
Ubertrei ben !

Es kann dann auch ni cht schnmecken! Sie nissen ja nicht gleich 50 Kg
Past e machen.

Paste in sauberre d &aser fillen und verschlieBen. ImKeller |agern
Angebr ochene 4 &ser i m Kihl schrank auf bewahren

I ch verwende di ese Wirze auch fir Bratkartoffeln, Kartoffelsalat,
CGeniiseei ntopf od. fiur Pasta u. a.

1 Esl.voll reicht fiur ca 1 L Wasser. loder2 Markknochen zuvor darin
etwas kochen, oder das Mark zu vor vorsichtig

ausdr icken(ver| et zungsgef ahr) u.i.Schei ben schneiden u.w eder in die
Suppe dann di e Passte hinzu

2. Rezept......

Ps. Das geht auch i m Dérraut oat

Sellerie, Karotten, Petersilienwrzel entsafte ich. Der Trester/ Saft)
wird mt gewol ftem Gemies verm scht und kommt in den Dirrautomat. Ich
nehnme 6 Teil e Krauter und Suppengeniise und dazu einen Teil Salz. Das
i st seit Jahren erprobt.

Das vertige trokene Pulver mt samt den Gewiirzen wir in einemb5Liter-
Einmer mt Deckel aufbewahrt,und ist inmrer Top

Quten Apetitt Konrad

Quédle:



