ORIGINAL FX MAY
GEMUSEBOUILLON

Sie ist weit mehr als nur eine klare Suppe: Unsere basische Gemiisebouillon
4 i istb lers nahrstoffreich und kastlich. Und sie eignet sich bestens zum
CINTrieran und cinweckan
200 g Karotten 20 g getrocknete Tomaten 2 Zweige Rosmarin, frisch
200 g gelbe Karotten 2 Lorbeerblatter, getrocknet 2 Zweige Thymian, frisch
200 g Staudenszellerie 1TL Fenchelzamen, getrocknet 2TLSalz
200 g Knollenzellene 2 Zweige Liebstdckel, frisch Optional: Lauch oder Zwiebel
200 g Fenchelknolle 2 Zweige Petersilie, fnisch
1,51 Wasser
1,5 | Gemizebouillon
{vom Vortag, falls vorhanden)
Die Original FX Mayr Gemiisebouillon
als basisches Gesundheitselixier
Was andere leichthin Gemisebouillon mennen, ist
ZUBEREITUNG in Wirklichkeit ein basisches Gesundheitselixier. Die
Bouillon ist durch und durch basizch, mineralstoff-
Das Gemilse gut waschen, putzen (aber nicht schilen) reich und leicht verdaulich. Bereits zu GroBmutters
und klein schneiden. Zeiten schitzte man sie nicht nur wihrend der Fasten-
Alles in einen grolen Topf fiillen. Die gesamte Flissighet zeit, auch bei vielen Krankheiten sorgte sie fir Linde-
{Wasser und Bouillen, wenn verhanden), getrocknete Tomaten rung. Weil sie - nchtig zubereitet - voller Nahrstoffe
und Lorbeerblatter sowie Fenchelzamen hinzufligen. steckt und von innen heraus wirmt.
Alles aufkochen, Hitze reduzieren und 2-3 h ohne Decksl For die Original FX Mayr Gem Gsebouillon verwenden
kacheln lassen. wir verschiedenste Wurzelgemisesorten mit einem
Zwischendurch immer wieder mit Wasser auffillen. 10 min besonders intensiven Aroma. Sie enthélt so gut wis
vor Ende die frischen Kriuter hinzufigen. Mit einem feinen keine Kalorien, ist aber reich an Mineralstoffen und
Sieb abseihen oder durch ein Tuch gieflen und eventuell Basen. Das macht sie zum idealen Begleiter in jeder
mit Salz abschmecken. Phase der Kur und auch fiir die Zeit danach.
Die Bouillon kénnen Sie nach Belieben mit zusatzlichen
Krautern und Gewirzen aromatizsieren (Ingwer, Chili, Als schnelle Variante zur selbstgemachten Gemise-
Koriander etc.). bouillon kénnen Sie auch auf fertige Suppenwirze

zuriickgreifen. Verwenden Sie dabei am besten hoch-
wertige Produkte mit geringem Salzgehalt, die frei
won Zucker, Hefe, Glutamat und anderen Zusatz-
stoffen sind.



