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Fur die Gemusebrihe aus dem Kiihlschrank brauchst du:

2 Stangen Porree,

1 Knollensellerie

3 groRe Mdhren

4 rote Zwiebeln

6 Knoblauchzehen

Jeweils ein Bund Petersilie, Liebstockel und Schnittlauch
1 Beet Gartenkresse

150 g Salz

Ca. 4 Glaser a 250 ml

Zubereitung:
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Das Gemuse putzen und/oder schalen und waschen.

Alles in grobe Stiicke schneiden.

Die Krauter und die Kresse ebenfalls waschen und grob hacken.

Auf Grund der Menge, die Zutaten erstmal einzeln grob vorpirieren. Ich verwende
einen Zauberstab.

AbschlieBend alles in eine ausreichend grofRe Schiissel oder Topf geben und mit dem
Purierstab oder auch dem Standmixer final pirieren.

AbschlieBend das Salz unterriihren.

In die vorbereiteten Twisst-off-Gldser fiillen und im Kiihlschrank aufbewahren.

Flr 500 ml Flissigkeit brauchst du ca. 1 — 2 TL. (Auch hier probiere, wie es dir am
besten schmeckt, ich habe bei meiner Kartoffelsuppe mit Gemise ca. 2 EL
verwendet)

Die Paste ist im Kihlschrank bis zu 12 Monate haltbar. (Das konnte ich bis jetzt noch
nicht austesten)

10. Guten Genuss wiinscht dir Bettina von »@aﬁ&%wm@



