Basische Gewmitsebriihe

Zutaten fur 4 Liter:

2 grolle Mohren

1 Stange Lauch
1/2 Sellerieknolle
1 Pastinake

1 Petersilienwurzel
1 Zwiebel

1 Kombu-Alge
(nur, wenn du keine
Probleme mit der
Schilddrise hast)
4 Lorbeerblatter

1 Zweig frischer
Liebstockel

1 Bund Petersilie

1 EL Bockshornkleesamen
1 TL Wacholderbeeren

2 EL Sojasauce

LS.

Zubereitung:

Gemuse von braunen Stellen befreien und mit
der Schale grob zerteilen. Alle Zutaten bis auf die
Soja-Sauce in einen groRRen Topf geben, und mit 6
Litern Wasser zum Kochen bringen. Hitze
herunter drehen und die Suppe 2-3 Stunden
sanft kocheln lassen. Je langer die Suppe kocht,
desto mehr Qi enthdlt sie. Danach
die Suppe durch ein Sieb abgieRen, die Brihe
auffangen  und  mit  Sojasauce  wirzen.

Leere, saubere Gldaser zusammen mit dem
passenden Deckel mit kochendem Wasser
abspilen und auf einem sauberen Tuch
abtropfen lassen, dann abtrocknen. Die heilde
Brihe in die Glaser abflllen und die Deckel fest
zudrehen. Wenn sie vollstandig ausgekihlt
sind, im Kihlschrank aufbewahren. Dort hélt sich

. die Briihe mehrere Tage.

Qi ist der Fuuke, der alle
Stoffwechselprozesse im Korper zum

Leben erweckt.




