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N 1

igg J gg e waschen, putzen und kleinschneiden.
50 g 50 gg (Wirfel ca. 0,5 cm x 0,5 cm dick und Porree
259 259 0,5 cm dicke Streifen).

Tipps:
e Statt Petersilienwurzel ¥ Bund gehackte Petersilie.
e Evtl. GemUse blanchieren, das erhdlt Farbe, Geschmack und Néhrwert.
e Die Gemusemischungen kénnen je nach Geschmack mit Zwiebeln, Knoblauch, Krdutern oder anderen
Gewdlrzen erweitert werden.

e Gemusesorten vermischen.
e |n Gefrierbeutel oder Gefrierbehdlter einfillen.
e Beschriften und schnell einfrieren.

Trocknen:

Gemdusesorten vermischen.

Auf einem Backblech verteilen.

Im Backofen bei 70°C, bei leicht gedffneter Tir, ca. 4-6 Stunden trocknen.
Alternativ: Nach Anleitung im Dérrautomat trocknen.

In luftdichte GefdRe abfillen.

Paste:

e Gemusesorten vermischen.

e Zusammen mit 60 g Salz in einem Mixglas der Kiichenmaschine fein
hdckseln.

e In saubere Schraubgldser fullen und mit sauberen Schraubdeckeln (Twist-
off-Deckel) verschlieRen.

e Im Kuhlschrank lagern.

www.go-sustainable.de/news/suppengruen.html



