Suppenstock

von Dietmar Gruber

Gesunde Erndabrung verzichtet auf Fertigprodukte. Ein einfaches Rezept fiir eine haltbare, komplett
natiirliche Gemiisesuppe zeigen wir Ibnen gerne. Und denken Sie daran: ein Glas Suppenstock ldsst
sich sebr gut an liebe Menschen verschenken. Schon verziert, hilt sich der Suppenstock wirklich lange.

ZUTATEN

1000 g gemischtes Gemiise wie z.B. Karotten, Sellerie, Lauch, Maggikraut,
Zwiebeln, Knoblauchzehen, Petersilienwurzel

Kriuter wie Schnittlauch, Petersilie, Dill, Rosmarin
100 g Salz

ZUBEREITUNG

Gemiise putzen und hindisch wiirfelig schneiden, Kriuter waschen und hindisch fein hacken.

Verwendet man eine Kiichenmaschine, hat man keinen Suppenstock, sondern Matsch.
Salz, Gemiise und Kriuter vermischen und 30 min stehen lassen. Das Salz entzieht dem
Gemiise etwas Flissigkeit. Anschliefiend in Glasern keimfrei verschlieflien. Etwa 2 Teeloftel
des selbstgemachten Suppenstocks verleihen 6oo ml Flisssigkeit ein wiirziges Aroma.
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