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✓ Am Ende des Kochens vom Herd nehmen und durch ein Sieb geben, um nur die Brühe zu 

behalten.  

✓ Lassen Sie sie abkühlen und stellen Sie die Brühe über Nacht in den Kühlschrank. Wenn Ihre 

Brühe gelatineartig ist, bedeutet das, dass die Knochen reich an Kollagen waren. Das ist eine gute 

Nachricht! Erhitzen Sie die Brühe einfach wieder, um sie flüssig zu machen.  

✓ Die Brühe ist im Kühlschrank 3 bis 5 Tage und in der Tiefkühltruhe 2 bis 3 Monate haltbar. 

 

Sie können die Brühe für Folgendes benutzen : 

 Das Kochen von Reis, Nudeln, Kartoffeln, Hülsenfrüchten usw.  

 Ihre Suppen 

 Ihre Sülze 

 Ihre Soßengrundlagen 

 Ihre Risottos 
 Ihre chinesischen Fondues  
 Ihre Paellas usw.  

 


