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Rezept für ca. 1,5 l 

Grundrezept
Gemüsebouillon

ZUTATEN
 2  Schalotten, gewürfelt
 2  Knoblauchzehen mit Schale
 2  Karotten, gewaschen, gewürfelt 
 ½  Stangensellerie mit Kraut, gewaschen, in Stücke geschnitten
 1  Lauch, gewaschen, in Ringe geschnitten
 1  Fenchel mit Kraut, gewaschen, in Stücke geschnitten
 2  Petersilienwurzeln, gewaschen, in Stücke geschnitten
  Bratbutter zum Dünsten
 5  Petersilienzweige
 2  Thymianzweige
 2  Lorbeerblätter
 1  Chili, ganz
 2 l  Wasser, kalt
 1 El  Pfefferkörner
 1–2 Tl  Salz
  Piment d’Espelette

ZUBEREITUNG
Nacheinander die Schalotten, die Knoblauchzehen, den Sellerie und 
den Lauch in der Bratbutter andünsten, dass sie leicht Farbe anneh-
men, aber nicht braun werden. Die übrigen Zutaten unterrühren und 
ca. 5 Minuten mitdünsten. Salzen und ca. 3 Stunden bei mittlerer Hitze 
ziehen lassen. Die Bouillon abschmecken und durch ein Sieb passieren.

—Tipp: Die Gemüsebouillon kann man gut auf Vorrat kochen und in 
kleinen Portionen einfrieren.

Rezept von Marvin Lange & Marion Michels




