Gemiisebouillon

Zubereitung:

Suppengemiise zusammen 300 g zu einem «P#ckli» geschniirt:
1 Zwiebel geteilt mit Schale Etwas Knoblauch geschélt
1 Lauchstangel griin, geriistet

1 Riebli, geschalt

2 Sellerie oder etwas Stangensellerie

Nach Belieben: ¥ Weisskohl, eine kleine Tomate

Ein Blindel Suppenkrauter

Nach Belieben Pfefferkérner

Wenig Rapsdl

Lorbeerblatt

Gewirznelken

Salz

1,2 Liter Wasser

Zubereitung:

Zwiebel, Knoblauch und Lauch im Rapsél andiinsten, restliches Gemiise und Krauter
dazugeben, mitdiinsten. Mit dem Wasser auffiillen, aufkochen und immer wieder
abschdumen. Etwas Salz und Krauterbiindel und Pfefferkérner beigeben.

30 — 45 Minuten lang kécheln lassen.

Nach dem Kochen Gemiise, Kriuter und Gewlirze mit einer Schaumkelle entfernen. Fir eine
ganz klare Bouillon vorsichtig durch ein Passiertuch passieren.



