Suppen

Klare Briihen

Wurzelbriihe

Menge Zutaten Zubereitung
2 Bund Wurzelwerk .
1 Zwiebel } waschen, putzen, grob schneiden
2 EL Ol — Gemise andunsten
11 Wasser — zugiel3en
etwas Salz, Pfeffer, (Ingwer) — abschmecken
kochen L] 20 min.
etwas Gemiise-Brithpulver = Gemuse abseihen, Suppe abschmecken
Fleischbriihe
Menge Zutaten Zubereitung
1 Bund Wurzelwerk .
1 Zwiebel } waschen, putzen, grob schneiden
2 EL Ol — Gemuse andinsten
11 Wasser — zugiel3en
etwas Salz, Pfeffer, (Ingwer) — abschmecken
evtl. Wacholderbeeren
3009 Rindfleisch

(Schulter, Brustspitz,..)

- in die kochende Briihe geben

11/2 - 2 Stunden
im DDT: 35 Minuten

kochen




