Gemusetopfli
reicht flr ca. 5-6 Glaser a 200 g

Zutatenliste
200 g Lauch
* 150 g Fenchel
* 150 g Karotten
* 200 g Knollensellerie
» 2-3 Stk. Knoblauchzehe
* 40 g Sonnengetrocknete Tomaten
* 1 Bund a ca. 30 g Petersilie

¢ Kochsalz ohne Jod

Was wir sonst noch brauchen
* Pdrierstab oder Cutter oder Fleischwolf
* Raustbrett, Ristmesser, Gemulseschaler
e Loffel zum Abflllen, eventuell Gummischaber

Vorgehen

1. Glaser sterilisieren und abkuhlen lassen

2. Alle Zutaten waschen, risten und grob zerkleinern, Gesamtgewicht wagen
3. 1/6 des Gemusegewichts Kochsalz abwagen
4

Das Gemduse fein zerkleinern, Salz zugeben und weiter zerkleinern, bis eine kdrnige feine
und feuchte Masse entsteht.

5. Masse ohne Luftblasen satt in die Glaser abfillen, Deckel verschliessen, anschreiben und
kihl und dunkel lagern.

Varianten

Pastinaken, Schalotten, Staudensellerie, Steckriiben, Randen, Paprika, andere Krauter wie
Lorbeerblatter, Thymian, Oregano, Maggikraut, oder Minze usw. verwenden, je nach Lust und
Laune.

Verwendung und Haltbarkeit

Zum Abschmecken oder Kochen von Gerichten verwenden oder fur eine Bouillon ca. 10 g (2 TL)
des Konzentrats in 5 dl heisses Wasser geben. Nicht zu lange kochen, sonst geht das Aroma
verloren.

Offen im Kuhlschrank lagern, ungeéffnet kihl, dunkel und trocken bis zu 6-12 Monaten haltbar.

Quelle: Pam Corbin, 2015, Einmachen, River Cottage Handbuch, AT Verlag, Aarau und Minchen
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