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Vegane Gemiisebouillon Paste

Arbeitszeit: ca. 20 Minuten
Gesamtzeit: ca. 1 Stunde
1 Cakeform (Lange 28 cm)

Zutaten:

25 g Pilze, getrocknet

230 g Wasser

200 g Staudensellerie, in Stlicken
250 g Karotten, in Sticken

100 g Zwiebeln, halbiert

100 g Tomaten, in Sticken

150 g Zucchetti, in Stlicken

1 Knoblauchzehe

50 g Champignons, frisch

1 Lorbeerblatt, getrocknet
6 Stangel Krautermischung frisch (z.B. Basilikum, Salbei, Rosmarin), abgezupft
4 Stangel Petersilie, frisch

120 g Meersalz, grobkdrnig

1 EL Olivendl

Zubereitung:

1. Eine Schissel auf den Mixtopfdeckel stellen. Pilze und 200 g heisses Wasser
einwiegen, zur Seite stellen und 20 Minuten ziehen lassen. Pilze im
Gareinsatz abgiessen.

2. Abgetropfte Pilze, Staudensellerie, Karotten, Zwiebeln, Tomaten, Zucchetti,
Knoblauch, Champignons, Lorbeerblatt, gemischte Krauter und Persilie in
den Mixtopf geben, mithilfe des Spatels 10 Sek. / Stufe 7 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten schieben.

3. Salz, 30 g Wasser und Olivendl zugeben, anstelle des Messbechers
Gareinsatz als Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel stellen und 25-30 Min. /
Varoma / Stufe 2 einkochen. Die Mischung dickt dabei ein und wird
ziemlich trocken. (Siehe Tipp auf Seite 2).
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4. Gareinsatz absetzen, Messbecher einsetzen, 1 Min. / Stufe 4-7 schrittweise
ansteigend pdurieren, in ein Schraubglas umfullen, abklihlen lassen, im
Klihlschrank aufbewahren und nach Bedarf verwenden.

1 Stlck enthalt:
Energie: 257k] / 61kcal, Protein: 3 g, Fett: 2g, Kohlenhydrate: 5g, Ballaststoff:
5.2g

Tipps:

Da der Wassergehalt von Gemlise variieren kann, kann die Konsistenz der
Gemdsebouillon Paste unterschiedlich sein. Wenn das Gemdise sehr frisch ist
und einen hohen Wassergehalt hat, kochen Sie die Paste im 3. Schritt 30
Minuten.

1 geh. TL dieser Gemdsebouillon Paste entspricht in etwa 1 gekaufter
Gemdusebouillonwiirfel fiir 0.5 | Wasser. Fiur Gemdusebouillon verwenden Sie 1
geh. TL dieser Paste flir je 500 g Wasser.

Die Gemisebouillon Paste hélt sich in einem sauberen Glas im Kiihlschrank
mehrere Monate.

Sie kénnen die Auswahl von Gemdise und Krdutern beliebig variieren.
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