
Zutaten für 4-8 Personen:

700 g Knochen vom Rind 
(am besten gemischt 
Fleisch-, Brüh- und Mark-
knochen)
1.5 l Wasser

Klassisch wie bei Oma: 5 

möchte)
1 frische Zwiebel

1 kleine Priese Muskatnuss 
(nur wer möchte)

Küchenzubehör

Kelle 

Möhre und Zwiebeln schälen und in grobe Stücke schneiden. Suppengemüse (z.B. 
Knollensellerie, Lauch, Petersilie) waschen und in grobe Stücke schneiden. Knoblauch 
zerdrücken und schälen. Ingwer schälen und grob schneiden.

Man kann das Gemüse gleich am Anfang dazu geben. Etwas schonender ist die Zugabe 
des Gemüses erst nach ca. 50% der Garzeit.

Insgesamt gut 3-4 Stunden köcheln lassen. Knochenbrühe durch ein Sieb in einen ande-
ren Topf abgießen. Ggf mit grobem Meersalz und Gewürzen abschmecken.

erneut erwärmen).

Tipps:

werden- die dabei entstehenden Röstaromen bergen weiteres Geschmackspotenzial. 

eine Stunde bei etwa 180°C goldbraun rösten.

Wer gern für ein klares Ergebnis haben möchte, muss den sich bildenden Schaum ab-
schöpfen. Kräuter passen immer noch – am besten ganz zum Schluss.


