ZUTATEN

Zutaten fiir einen 6-8 Liter
Topf SlowCooker

2-3 Kilo Fleischknochen

Suppengemiise:
Staudensellerie,
Porree, Mohre,
Zwiebeln, Petersilie

2-3 Lorbeerblitter

6 Pimentkorner

2-3 EL Apfelessig

Wasser

Lasst es euch schwmecken
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Zubereitung

Die Knochen waschen und in den SlowCooker geben. Mit Wasser
auffiillen bis alles gut bedeckt ist. Die Gewiirze und den Apfelessig
dazugeben. Alles nach drauflen auf die Therese stellen und
mindestens 12 Stunden auf Slow kocheln lassen.

Nach 12 Stunden das Suppengemiise zugeben. mit Wasser wieder
auffiillen, noch einmal einen Loffel Essig zugeben und weitere 12
Stunden kocheln lassen.

Die Kochzeiten miissen nicht exakt eingehalten werden. Eine
Knochenbriihe ist pflegeleicht und darf auch gerne etwas linger
kocheln. Umso besser wird sie. Wichtig ist, das alles immer gut mit
Fliissigkeit bedeckt ist.

Weitere Rezepte und Ideen findest du auf www.bellamade.blog
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