von Bauerinnen empfohlen

= A
@) C_~2 traditionell & saisonal <5

Kochdauer: Suppenwirze selbstgemacht
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:

Zubereitung

o]

Das Gemiise waschen, putzen, schalen und durch den Fleischwolf faschieren.

einfach . o .
o Salz dazugeben und die Masse so lange riihren, bis sich das Salz im Gemuse
vollstandig aufgeldst hat.
Zutaten: o In Glaser fullen und gut verschliel3en.

o]

Kihl und dunkel gelagert (z.B. Keller) das Gewdirz ca. ein Jahr. Geoffnet ist es im
200 g Karotten Kunhlschrank fur einige Wochen haltbar.

200 g Lauch
200 g Knollensellerie
200 g gelbe Zwiebeln
100 g Petersilwurzeln
1 Bund Petersilie
Liebstockel
150 g Salz

Mein persénlicher Tipp

Das Suppengewiirz verwende ich zur
Verfeinerung von Suppen oder Sol3en -
wie einen Suppenwiirfel.:

Carina Laschober-Luif
Seminarbauerin aus Pinkafeld

Quellen:

e Carina Laschober-Luif:
Rezept aus Bauerinnenkochkurs
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