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GEMUSEPASTE SELBER MACHEN

15 MIN 40 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

———————

Zutaten fur 3 Glaser

e 250 g Mohren

e 200 g Sellerie

e 1 Zwiebel

e 100 g Tomaten

e 2 getrocknete Tomaten

e 150 g Zucchini

¢ 1 Knoblauchzehe

e 3 Champignons

e 50 g Parmesan

e Krauter (eine Hand voll, gern Petersilie,
Thymian, Schnittlauch)

e 1 Lorbeerblatt

e 120 g Meersalz (grob)

e 15 g Balsamico-Essig (weil3)

e 15 ml Apfelsaft

1 EL Olivenol

Zubereitung:

-

. Schale das Gemuse und schneide es moglichst klein.

. Erhitze das Ol in einem Topf und dinste zuerst die Zwiebel und den Knoblauch darin an.

3. Fuge dann das restliche Gemuse und die Pilze hinzu. Gib das Salz, die kleingeschnittenen
Krauter, die eingelegten Tomaten, das Lorbeerblatt, den Essig und den Apfelsaft dazu und
koche die Gemusemasse nun etwa 35 Minuten bei schwacher Hitze ein. Ruhre dabei
regelmaRig um, damit sie dir nicht anbrennt.

. Reibe den Parmesankase, gib ihn zur Gemusepaste und puriere alles moglichst fein.

. Falle die Gemusepaste noch warm in Schraubglaser und lagere sie dann im Kuhlschrank.
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https://www.familienkost.de/artikel_kochbuch-das-gibts-jetzt-oefter.html?utm_medium=fkpdf&utm_source=fkpdf
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