Gemiisebrithe mit Kritharaki

Beginnen wir mit der Bruhe. Naturlich selbst und frisch
zubereitet. Oder einige Zeit vorher frisch zubereitet. Aber
portionsweise fur einen solchen Zweck wie in diesem Rezept
eingefroren.

=
Leckere, frische Suppe
Was brauchen Sie dazu? Einen Brater mit Deckel. Vier Portionen
Suppengrun (Lauch, Knollensellerie, Wurzeln). Ganze Gewlrze
(Pfefferkdorner, Wacholderbeeren, Pimentkorner,
Lorbeerblatter). Und so viel Wasser, dass der Brater bis zum
Rand damit gefullt ist. Gemise kleinschneiden — nicht putzen!
—, zusammen mit den Gewlrzen in den Brater geben, mit Wasser
auffallen — und dann vier Stunden bei mittlerer Temperatur
zugedeckt garen lassen. Dann nur noch Gemuse entfernen, Bruhe
filtern, portionsweise einfrieren. Und schon haben Sie eine
leckere, frische Briuhe flur Suppen, Eintopfe und Saucen als
Grundlage.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/28/gemuesebruehe-mit-kritharaki/

Bei diesem Rezept kommen als Einlage griechische Kritharaki in
die Suppe. Kritharaki sind kleine Nudeln in Getreidekorn- bzw.
Reisform, die haufig Verwendung in
der griechischen und tirkischen Kiche finden. Sie werden 1in
deutschsprachigen Landern auch gern Nudelreis genannt.

Dazu als Dekoration ein wenig fein geschnittene Petersilie.
Fertig ist eine Suppe, die nur aus frischen Zutaten besteht
und somit sehr lecker und schmackhaft ist.

Fliir 2 Personen:

=1 1 Gemusebrihe

= 8 EL Kritharaki

= Salz

- etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: 12 Min.
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Mit Nudelreis
Petersilie kleinschneiden.



Briuhe in einem Topf erhitzen. Kritharaki dazugeben und 12
Minuten beili geringer Temperatur garen. Suppe salzen. Dann
abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit der
Petersilie garnieren. Servieren. Guten Appetit!



