Gemisewirzpaste mit Petecsilienwyrze!l

Zutaten fiir 1 Personen

450 g Petersilienwurzeln
70 g Staudensellerie
130 g M6hren

% Zwiebel
100 g Tomaten

70 g Zucchini

50 g Champignons
% Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark
1EL Senf

50 g Wasser

1EL Olivendl

120 gSalz

Das Gemuise waschen und putzen, bei
Bedarf schalen und alles in grobe Stiicke
schneiden.

Das Gemuise samt Tomatenmark und Senf
mit einem Purierstab fein purieren.
Alternativ kann auch ein Mixer verwendet
werden.

Wasser, Ol und Salz hinzugeben und
nochmal gut vermengen.

Die Gemusewlirzpaste in sterile Glaser
flllen und gleich verschlie3en. Nach dem
Abkthlen kann man sie gut im
Kuhlschrank aufbewahren oder
portionsweise einfrieren. Die Paste in
Wasser aufgelost, ergibt eine leckere
Gemdusebriihe mit einer schénen
Petersiliennote. Wir empfehlen ein
Verhaltnis von einem Teel6ffel der Briihe
in 250 ml Wasser.




