Rezept-Ildee aus der Schweiz

Sie brauchen:

Zutaten fUr 4 Portionen
TUr die SUPPQ

- 4 Zwiebel

- 41 Knoblauchzehe

- Butter
Die Bindner Gerstensuppe ist ein klassisches Gericht aus dem Kanton
Graubinden in der Schweiz, das schon seit Jahrhunderten in den Alpen - 300 8 SPQC\(;

genossen wird. Urspringlich als nahrhafte Mahlzeit fur Bergbauern und . :
Wanderer zubereitet, spendete sie Energie fur lLange Arbeitstage auf ‘BUDO\(\QVQQ\SC\\ OO\Q(

Bundner Gerstensuppe

dEP A.lmen und he!Im Sklfarwen im Engalfl.ln. Herzstiuck der.Sup pe.smd ’th S c‘mnken

kraftige Gerstenkorner, saisonales Gemiuse und zartes Fleisch, die

gemeinsam einen warmenden, samigen Eintopf ergeben. - 400 8 Schinkenwur—g e\
So wird's gemacht: = ’f/ 2 Lauch

Die Zwiebel fein hacken, den Knoblauch pressen und beides in Butter glasig - u :

andunsten. Das klein gewlrfelte Fleisch hinzufigen und kurz mitbraten. B 4 S+UCK SQ efe

Den Lauch in feine Halbringe schneiden, Sellerie, Mohren und Kartoffeln
klein wirfeln sowie den Wirsing in feine Streifen schneiden. Das vorbereitete

- 4-2 Karotten

Cemdse zusammen mit den Lorbeerblattern in den Topf geben und kurz ) Kéﬁ'OWQ‘ﬂ
mitdinsten.

Gerste und Mehl unter Rihren hinzufigen und ebenfalls kurz anschwitzen. - 50»80 3 wirginﬁ
Anschliefsend mit der Gemusebruhe abloschen und unter Rihren aufkochen.

Die Suppe bei niedriger Hitze etwa eine Stunde sanft kicheln Llassen und - 2 Lorbeerblatter
dabei gelegentlich umrihren, bis die Gerste weich ist. Danach die Sahne

einriihren und die Suppe leicht samig einkochen lassen. - 450 8 Gerste

Zum Schluss die fein gehackte Petersilie unterheben, mit Salz und Pfeffer -9 EL He\ﬂ‘

abschmecken und die Suppe in Schalen anrichten. Nach Belieben mit etwas

Petersilie garnieren und heifs servieren. _ 4,5 \ GQMUSQB(‘U&\HQ

- 200 Ml Sahne
- 2 EL glatte Petersilie

Bildnachwweis: ©Manuel Sulzer-gty, ©0lgaLepeshkina, o 90 min ! einfach
Rezept-Idee: https://www.swissmilk.ch/de/rezepte-kochideen/rezepte/LM201401_54/buendner-gerstensuppe/



