Winterliche Gemiise Bouillon

Zutaten fur ca. 2 Liter

200 g geschalte Schalotten
Y2 Knolle frischer Knoblauch
130 ¢ Hokkaidokdrbis
100 g Steckriibe
100 g Karotten
100 g Knollen Sellerie
709 Petersilienwurzel
1309 Lauch
100 g Spitzkohl
100 g Chicorée
Aromaten
2049 Backpflaumen
309 Kastanien
409 Ingwer
100 g Boskop
Gewiirze
1 Stk. Lorbeerblétter
159 Kimmel
3 Stk. Nelken
29 getrocknete Minze
29 getrockneter Zitronen Verveine
Meersalz
Rapsdl
Wasser
Zubereitung

Das Gemdise in grobe Stlicke schneiden und in Raps6él anschwitzen

Das Kerngeh&use vom Boskop entfernen und mit allen anderen Aromaten klein
schneiden

Zusammen mit den Gewiirzen zu dem Gemuse geben und kurz mit schwitzen lassen,
anschlieBend mit kaltem Wasser aufgieBen, bis alles gut bedeckt ist

Einmal aufkochen lassen und bei schwacher Hitze langsam alles weich kdcheln
lassen, dabei hin und wieder mit einem Holzl6ffel gut durchriihren, damit die Starke
aus den Zutaten austreten kann

Die Bouillon passieren ( durch einen Durchschlag kraftig riihren / Spitzsieb )

und auf die gewlinschte Konsistenz reduzieren, zuletzt durch ein Tuch passieren



