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Bevor sich das Grün der Liebstöckelpflanze ganz in den 
Winter zurück zieht, machen wir unsere Suppenwürze ein-
fach selbst!

Dazu 500 g Liebstöckel und 1 Bund Petersilie klein schnei-
den und mit 1500 ml Wasser und 50 g Salz ca. 30 Min. 
köcheln lassen. In der Zwischenzeit lassen wir 100 g Zucker 
karamellisieren, dieser wird mit in den Sud gegeben und 10 
Min. mitgekocht.

Wer will kann das Ganze noch mit etwas Sojasauce ab-
schmecken und danach durch ein Sieb geben. Die gewonne-
ne Flüssigwürze noch einmal kurz aufkochen und eventuell 
mit etwas Johannisbrotkernmehl andicken. Fertig!

Damit alle Kollegen die tolle Würze auch gleich verkosten 
konnten, haben wir fix noch ein Gemüseeintopf gezaubert. 
Kartoffeln, Möhren, Weißkohl, Kohlrabi, Porree und Sellerie, 
mehr braucht es nicht. Schon in kurzer Zeit hatten wir den 
„Live-Test“ der selbstgemachten Suppenwürze bei unseren 
Mitarbeitern in der Gärtnerei. Alle waren hellauf begeistert. 

Jetzt also schnell in den Garten und Petersilie und Liebstö-
ckel ernten! 


