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:



Suppenstreuwtir ze Selbst Gemacht Trocken

Kategorien:  Suppen, Eigen
Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg Lauch

1 kg Mbdhren
Maggi kr aut

1 kg Sellerie auch das
Sel I eri ekr aut

1 kg 2w ebeln

Petersilie
Li ebst 6cke
Schnittl auch
(evtl. Tomaten
Peper oni
5 Zehen Knobl auch
Ander e Krauter nach Belieben)
Meer sal z, Pfef fer gem , Cur cung, Lor beerbl . et w.
I ngwer, frisch ger.oder Pulver, einige ganzen
Wachol der beer en, ei ni ge Kori ander beer en, Muskat nus
Ger . Zerkl ei nern und oder mi xen

Anleitung:

Al l es durch den Fleischwolf Lochseibe Nr.2 in eine Schissel oder Topf
durchrmahl en. Mt den Gewlirzen und Salz imVerhéltnis 3 Teile CGenilse 1
Teil Salz gut verm schen

Nach dem wol fen alles gut verm schen und auf nehrere mt Backpapier
bel egt es Backbl ech streichen und i m Backof en bei 50 - 75° Uber Nacht
trocknen lassen evtl. mt leicht gedffneter Tur, damt die

Feuchti gkeit entweichen kann. Wenn alles gut durchgetroknet ist, nun
all es nochmals imM xer fein mahlen und in d&ser fullen. (1
Teel 6f fel Pul ver gentgt fidr 1 Tasse Suppe)

z.B. Haben Sie Rindermark das geschnitten in Schei ben in die Suppe
| egen. Leker, Lecker !

Lassen Sie di e Suppe nach Ei ngabe der Wirze bevor sie aufgetischt
wird i mrer ein Paar M n. ziehen, n. kochen

Jet zt bendtigen Sie keine Suppenbrihwirfel nehr,das reicht und Sie
wi ssen was da drinne ist. Machen Sie zuerst einnmal nicht nmehr wie die
Angaben i m Rezept um zu Testen

Ver besserung j ederzeit nmbglich ! Gehei mis pur !

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



Suppenstreuwtir ze Trocken Selbstgemacht

Kategorien:  Suppen, Kiiche, Gew(irze
Zutaten fur: 1 Rezept

2 Teel . Sal z

4 Teel . Sellerieblatter getrocknet

4 Teel . Petersilienbl ater getrocknet
4 Teel . Liebstodckel getrocknet

4 Teel . Knobl auch getrocknet

4 Teel . Senf korner getrocknet

4 Teel . Spei sest arke
8 St iicke Hasel nul3ker ne

Anleitung:

Suppenstreuwiirze: 1 Imeiner elektrischen Mihle alle Gewlirze und
Zut aten zusammen fein bis zur Pul verkérnung mahl en. I n einem
geei gneten Nachful | - Streubehal ter trocken aufbewahrbar bis zur
Verwendung i n der Kiche.

Ei nsatz: 2 Fur Suppen und Ei nt 6pfe, Obatzter und Sal ate, als
Cr out onwiir ze ( Brotwirf el

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



Suppenwirze

Kategorien:  Suppe, Kiche
Zutaten fur: 1 Rezept

Lauch

Sellerie

Karotten

Li ebst 6cke

Petersilie

Knobl auch

Evtl . etw Brauner Zucker

Anleitung:

Wenn Du di e Suppenwirze i m Kuhl schrank aufheben willst, muf3t Du
Geniise und Salz etwa imVerhadltnis 1:1 verwenden. Du bekommst sonst
Girung oder Schi mel hinein, denn das Salz dient als

Konservi erungsmittel

Chne oder mt weniger Salz kannst Du den Genilsebrei im
Ei swirfel bereiter portionsweise einfrieren

Da ich aber die Suppe oder was auch i mer auch sal zen nuf3, finde ich
das Ei nsal zen gar nicht schlimm Auf einen Liter Wasser brauche ich
ungef ahr einen ERI 6ffel Mariahilf (so hei 3t das bei neiner

Osterrei chgeblirtigen Freundin Dorli), das ist nicht sehr salzig..

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



Suppenwtir ze Paste M .Oel

Kategorien:  Suppe, Paste
Zutaten fur: 1 Rezept

1 Bund Suppengrin frisch
1 Stange Porree frisch
1 Bund Fridhlingszwi ebeln frisch alles klein geschnitten

Qder gem xt

Li ebst 6ckel, Petersilie, Selleriegrin
3 Essl. Salz

Neutral es O

Anleitung:
1 Das Cemise waschen, schél en und gaaaanz klein wirfeln oder wer hat,

mt der Kichenmaschi ne kl ei n hacksel n od. durch den Fl ei schwol f
| assen.

2 Die Krauter kdnnen nach Belieben frisch oder getrocknet sein. Wnn
sie frisch sind auch waschen und nmit dem Genise schnei den.
Cetrocknete Kréauter einfach unter das fertige Gemise mschen. 3 Salz
gut unter mschen und die Masse in ein Gas fullen und mt neutral em
A z.B. Sonnenbl unendl auffiullen. Wenn das O immer wieder aufgefillt
wird,so das die Qoerflache stets nmit O bedekt ist, halt sich die
Suppenwiir ze ei ni ge Wchen i m Kihl schr ank.

Ps.lch wirde noch etwas Karotten, Sellerie, Pfeffer gem, 1-2
Knobl auchzehen, et w. Cur cumagewir z(wegen der Farbe der Suppe) bei geben.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



Suppenwdr ze Paste S. Gemacht M.Gemtise 2

Kategorien:  Paste, Suppe
Zutaten fur: 1 Rezept

W E MAN SUPPENWJRFEL SELBST MACHT.

VERSCHI EDENES GEMUSE NACH WAHL Z. B.

Karotte

Sellerie

Zwi ebel

Petersilie als Basis und je nach Belieben noch
Fenchel

Rettich

Petersiliwirzel

Past i nake

Knoblauch...

Anleitung:
Ich esse fur nein Leben gern Suppe.

Mein Motto lautet : "Gebt mir eine Suppe - und ich bin gltcklich"

Das Cemniise wird entweder in der Kichenmaschi ne oder mit dem

Fl ei schwol f zerkleinert. Das zerkleinerte Genise nuss nun gewogen
werden, ein Sechstel des gewogenen Gewi chts, kommt nun in Form von
Sal z (am besten Hi mal ayasal z, auf alle Falle hochwertiges Sal z) dazu
(z.B.: 15009 Gemise, 250g Sal z) Nun wird alles w eder durchgerihrt
und ein paar Stunden zugedeckt stehen gel assen, damit alles gut
durchzieht. In der Zeit kann man ein paar mal unrihren. Danach in
sauberer Schraubgl &ser fillen, gut verschlieRBen und kihl |agern

Das of fene Suppenwirzgl as i m Kiuhl schrank | agern

So haben Sie ein gutes Suppengewirz ohne Geschnacksverstéarker,wo Sie
wi ssen was da drinne ist,auch anderwertig sehr gut zu verwenden.

Haben Si e noch ei nen Markknochen i m TK zur Suppe geben, das Mark dann
ausst echen/ dr iicken und i n Schei ben schnei den, so bekomm |hre Suppe
den richtigen Kik.

Qudle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



