Rinderbriihe

Zutaten (fir etwa 2 |):

- 2,5 | kaltes Wasser

- 1 kg (Beinstlicke, Rippe) Suppenfleisch
- 4 Rinderknochen

- 4 Mbhren

- 0,5 Knolle Sellerie

- 1 Stange Lauch

- 2 Petersilienwurzeln

- 1 Pastinake

- 2 Zwiebeln

- 2 frische Lorbeerblatter
- 1 EL Wacholderbeeren

- 1 Sternanis

- 1 Stiick Ingwer

- 1 TL Paprikapulver

- 1 TL Pfefferkdrner

- 1 Bund Petersilie

- Salz

- Pfeffer

Suppenfleisch und Knochen waschen und trocknen. Gemiise waschen, putzen und mit Schale zerteilen. Ingwer mit Schale in
Scheiben schneiden. Zwiebeln mit Schale halbieren und die Schnittflachen in einer Pfanne ohne Fett schwarz rosten.

Die vorbereiteten Zutaten mit Lorbeer, Wacholderbeeren, Pfefferkdrnern, Paprikapulver, Sternanis und Petersilie in einen Topf
geben und das Wasser hinzufiigen. Kraftig aufkochen, dann die Hitze auf die Hélfte reduzieren.

In den ersten 10 Minuten der Kochzeit die aufsteigenden Triibstoffe mit einer Schaumkelle entfernen und den Ansatz etwas
salzen und pfeffern. Die Hitze nochmals etwas reduzieren und den Topf verschliefRen. Die Briihe etwa 2 Stunden kécheln
lassen, dann das Gem{ise und das Fleisch entfernen und die Briihe durch ein feines Sieb giefRen. Gegebenenfalls nochmals
etwas einkochen. Das intensiviert den Geschmack.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



