Graubinden byggrynssuppe

Opskrift af V-ZUG Ltd

Tilberedning 20 Min.
Tilberedningstid 1 Timer 15 Min.
Portioner 4

Klassisk grisonsk byggrynssuppe med perlebyg, vintergrantsager og urter. En traditionel suppeopskrift, perfekt til hyggelige
ojeblikke og neering pa kolde dage.

Suppe

1 spsk smar

1 lag

150 g gulergdder, i sma tern

150 g knoldselleri, i sméa tern

150 g porre, i kvarte, i fine strimler

150 g melne kartofler, skraellet, ternet
80 g perlebyg, vasket

1 laurbeerblad

1Y% liter grantsagsbouillon

200 g roget svinekad, (f.eks. svinekadsribben eller skinke)
50 g Grisons lufttarret ked, i sma tern
100 ml flgde

en smule salt

en smule peber

2 kviste af fladbladet persille, finthakket

en smule purlag, finthakket

Suppe
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Smelt smarret i en pande over middelvarme (niveau 6). Tilszet laget og sautér i cirka 2
minutter, indtil det er gennemsigtigt. Tilsaet gulergdder, knoldselleri, porrer og kartofler,
sautér i cirka 3 minutter. Tilseet perlebyg og kog kortvarigt. Tilseet et laurbaerblad, heeld
grentsagsbouillonen i, og tilsaet derefter det ragede svinekad og lufttarret kad fra
Graubiinden. Dzek til og bring i kog ved hgj varme (trin 9). Skru varmen ned til lav (niveau
3-4), og lad det simre i cirka 1 time. Fjern det regede svinekad, skaer det i sma tern, og leeg
det tilbage i suppen. Rar fladen i, og krydr med salt og peber. Drys med persille og purlag
inden servering.

Tilbehar

Gryde med lag (ca. 24 cm @)

Yderligere oplysninger

Obprettet den 13.04.2026
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