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T Gemlsepaste
whenfee

Zutaten:

50g Parmesan

200 g Staudensellerie
250 g Mohren

100 g Zwiebeln

100 g Tomaten

150 g Zucchini

50g Champignons frisch
1 Lorbeerblatt

120 g Meersalz grob

30g WeilRwein trocken
1EL Olivendl

6 Stangel gemischte Krauter (Basilikum, Salbei, Rosmarin)
4 Stangel Petersilie frisch

Zubereitung:

Gemiuse putzen, von Schale und Stangel befreien und mit den Krautern in der Kiichenmaschine
fein plrieren. Das Gemuse mit Salz, Wein und Olivendl in einen Kochtopf geben und ca. 40 Min.
bei schwacher Hitze (ohne Deckell!) kochen lassen, ab und zu umrihren. Als Spritzschutz kann ein
Sieb verwendet werden. Parmesan fein reiben und unter die Gemusepaste rihren.

Die Paste mit einem Mixstab oder in der Kiichenmaschine sehr fein purieren. Die Gemusepaste in
heil’ ausgesplilte Schraubglaser fillen und abkihlen lassen.

Die Paste halt sich im Kihlschrank oder Gefrierfach mehrere Monate lang.

Dosierung: 1 TL Paste entspricht einem Brihwurfel und ist fir 500 g Wasser ausreichend.

Guten Appetit und gutes Gelingen wiinscht die Kiichenfee. ©



