Blndner Gerstensuppe

From: swissmilk.ch

Eine BlUndner Gerstensuppe schmeckt nach dem Skifahren im Engadin am besten. Aber auch sonst
ist das klassische Schweizer Suppenrezept sehr beliebt.

Prep 0:30
Cook 1:00
Ingredients

e 1 Zwiebel, fein gehackt

e 1 Knoblauchzehe, gepresst

1 wenig Butter zum Dampfen

300 g Speck, Bundnerfleisch- oder Rohschinkenabschnitte, klein gewurfelt
100 g Schinkenwirfelchen

0.5 Lauch, gerustet, klein gewdrfelt

1 Stuck Sellerie, gerustet, klein gewdurfelt
2 Ruebli, klein gewdrfelt

2 Kartoffeln, geschalt, klein gewdurfelt

e 2 Lorbeerblatter

100 g Gerste

2.5 | Bouillon

2 dl Rahm

1 Salz, Pfeffer

2 EL glattblattrige Petersilie, fein gehackt
1 glattblattrige Petersilie zum Garnieren

Instructions

1. Gerste lassen fur mindestens 20 Minuten kochen
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2. Zwiebel und Knoblauch in der Butter andampfen. Fleisch kurz mitbraten. Gemuse und
Lorbeer mitdampfen.

3. Mit der Bouillon alles abldschen, unter RUhren aufkochen.

4. Suppe bei kleiner Hitze mindestens 30 Minuten unter haufigem RUhren kécheln lassen.

5. Wurzen. Rahm und Petersilie beiflgen, in vorgewarmte Suppenschalen geben, garnieren
und heiss servieren.
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