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Gemiusebrihe - Grundrezept

Zutaten

2BD Suppengriin (Sellerie, Mohren, Stangenlauch)
1009 Pilze

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
1BD Petersilie

1TL Salz

1 Lorbeerblatt

2 Gewlirznelken
1TL Senfkorner

1EL Olivenol

Zubereitung

Suppengriin und Pilze putzen, evtl. schalen, waschen und grob zerkleinern.

Zwiebeln und Knoblauch schalen und grob wiirfeln.

Petersilie waschen, trocken tupfen und grob hacken.

Gemlse, Zwiebeln, Knoblauch, Petersilie, Salz, Lorbeer, Nelken, Senfkérner und Olivendl in
einen grofen Topf geben.

e 1,51 Wasser zugieBen, aufkochen und bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde kocheln lassen.

e Durch ein feines Sieb gieBen und weiterverarbeiten.
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