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



