viel fiir wenig MoRE

CLEVER KOCHEN MIT BJORN FREITAG

Gemiisebriihe

Eine hausgemachte Gemiisebriihe warmt den Korper von innen und liefert zahlreiche
Vitamine — ganz ohne Zusatzstoffe. Dafiir lohnt sich das Schnippeln.
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Zutaten fiir 1,5 L:
e 2 Karotten
e Y4 Knollensellerie
e 2 Zwiebeln
e 1 Bund Petersilie
e 1 Stange Lauch
e 15 Kohlrabi
e Schale einer Y2 Biozitrone
e Olivenol
e 1TL Sojasauce
e Salz, Pfeffer

Zubereitung:
e Gemiise putzen und mit Schale grob wiirfeln, zusammen mit Petersilie und
Zitronenschale in einen Topf geben.
e Mit 2 Liter Wasser auffiillen und einen Schuss Olivendl sowie Sojasauce
hinzugeben.
e Briihe bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde kdcheln lassen.
e Zwischendurch den Schaum abschdpfen.

e Danach den Fond durch ein Sieb geben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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