Betty Bossi

Bundner Gerstensuppe

@ Vor- und zubereiten:ca. 150 Min.

Portion (1/4): 198 kcal, F9g, Kh22 g, E7 g

Zutaten Und so wirds gemacht:
fur 4 Personen
0.5 Lauch 1. Lauch langs halbieren, waschen, quer in feine Streifen schneiden.
150 g Riiebli Ruebli und Sellerie schalen, in Wrfeli schneiden. Biindnerfleisch
150 g Sellerie in Wirfeli schneiden. Zwiebel schélen, halbieren, mit je 1
50 g Biindnerfleisch Lorbeerblatt und 1 Nelke bestecken. Kalbsflisschen kalt abspulen.
;‘ EWI:belbl“tt 2. Butter in einer grossen Pfanne warm werden lassen. Lauch,
5 N:k:ir atter Ruebli, Sellerie und Bundnerfleisch ca. 5 Min. andampfen.

Rollgerste beigeben, kurz dunsten. Besteckte Zwiebel und das

1 Kalbsfiisschen, nach Belieben Kalbsfusschen beigeben.

1 EL Butter

100 & Rollgerste 3. Bouillon dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren, zugedeckt bei

kleiner Hitze ca. 2 Std. kdcheln. Zwiebel und Kalbsfisschen
1.51 Fleischbouillon oder Gemusebouillon entfernen, wurzen.
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

4. Rahm beigeben, mischen, nur noch heiss werden lassen.

3 EL Rahm Schnittlauch fein schneiden, tber die Suppe streuen.
1 Bund Schnittlauch

Ergibt; ca. 2 Liter
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