Zubereitung von Salzgemüse
Nutzung als Suppen - und Soßeneinlage
Zutaten:

3 Packungen Möhren 

3 Kohlrabi

3 Sellerie

3 Stangen Porree

3 Packungen Salz

3 Beutel Zwiebeln

1 Glas getrocknete Kräuter

Alle Gemüsesorten klein schneiden bzw. raspeln, gut durchmischen und mit ausreichend Salz versetzen. Es dient der Konservierung. Anschließend in ein kleines Schraubglas füllen, oben drauf etwas Salz streuen. Das Produkt kann im Kühlschrank bis zu einem Jahr aufbewahrt werden. Nach Entnahme eines Löffelchens als Suppeneinlage das Glas wieder fest verschließen und In den Kühlschrank stellen.

