Biindner Rezept: Biindner Gerstensuppe

Publiziert am 11. Oktober 2006 von Jiirg

Wiihrschafte Suppe fiir die kalte Jahreszeit.

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: ca. 2 1/2 Std

Zutaten: fiir vier Portionen
TGS pr 0 o foe 27
60 g Rollgerste
1/2 Sellerie
2 Karotten
A 2Kartoffeln
1/2 Weisskohl
1 Lauchstengel
2 EL Ol i
+Beuillenwiitfel & SZ Frwrrovre Boves 47
300 g Rohnuss-Schinkli oder 300 g Biindnerfleisch
2 EL Rahm
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Die Gerste waschen und iiber Nacht einweichen.

Zubereitung:
e Sellerie, Karotten und Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die dickeh
Rippen vom Kohl wegschneiden und diesen in Streifen schneiden, den Lauchstengel

riddeln.

o« Das Ol in einer grossen Pfanne erhitzen und Sellerie, Karotten und Kohl darin
durchdiinsten.

e Gerste und Lauch und ca. 2 1/2 Liter Wasser beifiigen.



e Den Bouillonwiirfel darin auflésen und das Ganze wihrend 2 1/2 Stunden kdcheln
lassen.

o Rohnuss-Schinkenwiirfel, Biindnerfleischwiirfel in die Suppe geben und eine weitere
halbe Stunde ziehen lassen.

o Nach der Garzeit mit Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken und kurz vor dem
Auftischen mit Rahm verfeinern.

» Gerstensuppe servieren Sie mit traditionellem, knusprigem Biindner — Roggenbrot
oder einem frischgebackenem Hausbrot.

Ein Rezept von Grischuna Churwalden




