DIATOLOGIN
Wartina

Brommayr
&Wm Selbsw BSC MSC NUTR. MED.

Zutaten: 1 kg Suppengemuse’ (Karotten, Sellerie, Pastinaken, Petersilwurzel, Lauch),
¥ kg Salz jodiert, 1 Bund Petersilie, 1 TL getrocknete Steinpilze

" Das Verhdiltnis der Gemiisesorten zueinander kann nach Lust und Laune gewdhlit warden.

Meine Empfehlung: 500 g Karotten, 300 g Sellerie, 100 -150 g Pastinaken oder Petersilwurzel,
50-100 g Lauch

Zubereitung: Gemuse und Petersiilie fein zerkleinern, getrocknete Steinpilze hacken und
zum GemuUse geben. AnschlieBend die Masse noch mit jodiertem Salz vermischen. Die
Suppenwdrze in Glaser geben (dicht befullen) und verschliel3en.

Die Suppenwdirze halt bis zu einem Jahr im Kuhischrank. @

Verwendung: 1 EL selbst gemachte Suppenwurze fur 1 L Suppe
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