Bindner Gerstensuppe

Rezept von V-ZUG AG

Klassische Bundner Gerstensuppe mit Rollgerste, Wintergemise und Krautern. Ein traditionelles Suppenrezept, fir

gemditliche Stunden und Starkung fir kalte Tage.

Suppe

1 EL Butter

1 Zwiebel

150 g Ruebli, in Wirfelchen

150 g Knollensellerie, in Wiirfelchen

150 g Lauch, geviertelt, in feinen Streifen

150 g mehligkochende Kartoffeln, geschalt, in Wirfelchen
80 g Rollgerste, gewaschen

1 Lorbeerblatt

1Y2 Liter GemUsebouillon

200 g gerauchertes Schweinefleisch, (z. B. Rippli oder Schinken)
50 g Bindnerfleisch, in Wirfelchen

100 ml Rahm

etwas Salz

etwas Pfeffer

2 Zweige glattblattrige Petersilie, fein gehackt

etwas Schnittlauch, fein geschnitten

Suppe

V-ZUG - Schweizer Perfektion fir zuhause

Zubereitung
Garzeit
Portionen

20 Min.
1 Std. 15 Min.
4



Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze (Stufe 6) erwarmen. Zwiebel beigeben, ca. 2
Minuten glasig dinsten. Riebli, Knollensellerie, Lauch und Kartoffeln beigeben, ca. 3
Minuten mitdinsten, Rollgerste beigeben, kurz mitdiinsten. Lorbeerblatt beigeben, Bouillon
dazugiessen, gerduchertes Schweinefleisch und Biindnerfleisch beigeben, zugedeckt bei
hoher Hitze (Stufe 9) aufkochen. Hitze auf schwache Hitze (Stufe 3-4) reduzieren, ca. 1
Stunde kocheln lassen. Schweinefleisch herausnehmen, in Wiirfelchen schneiden, zuriick
zur Suppe geben. Rahm darunterriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie und
Schnittlauch darlberstreuen.

Zubehor

Pfanne mit Deckel (ca. 24 cm g)
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