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Zutaten:

150 g Sellerie, geschalt

150 g Karotten, geschalt

150 g Petersilienwurzel, geschalt
150 g Lauch, geputzt

100 g Zwiebel, geschalt

60 g Petersilie mit Stangel, gewaschen und getrocknet
40 g Maggikraut mit Stangele, gewaschen und getrocknet

260 g Salz

Herstellung:
1. Wurzelgemise grob schneiden.

2. Blattgewdirze grob hacken.

3. Alle Zutaten bis auf das Salz im Mixer purieren oder faschieren.

4. Salz dazu geben - gut durchmischen und in gut schlieBende Gla-
ser flllen.

5. Kiahl lagern.

6. Nach dem Offnen im Kiihlschrank lagern.

Tipp:
e Das Verhaltnis zwischen Gemuise und Salz soll 3:1 sein.
e Welches Gemiuse du in welcher Menge verwendest ist DEIN

Gusto!!

Andreas Virgolini v Dipl. Diatkoch, Kliichenmeister, Vegan - vegetarischer Koch a.S.



