= s BERGHOTEL

Gerstensuppe (rur 4 Personen)

Gemuse 1 Zwiebel

Fleisch 80 g Selchfleisch (1 Scheibe)
Sonstiges 100 g Gerste

Wurzmittel 1 Lorbeerblatt

30 g Karotten, in Wirfelgeschnitten
30 g Stangensellerie, in Wurfel geschnitten
20 g rohe Kartoffeln, in Wurfel geschnitten

1% L Fleischsuppe, oder Wasser
mit Suppenwadrfeln
1 EL Butter

4 EL Schnittlauch, fein

geschnitten

Pfeffer aus der Muhle
Salz

Die Zwiebel schalen und in Wurfel schneiden, in der Butter dinsten, die
Karotten- und die SelleriewUrfel dazugeben und etwa 5 Minuten mit
dunsten.

Die Gerste in kaltem Wasser waschen und in den Topf zum Gemuse
geben.

Mit der Fleischsuppe aufgiel3en, das Selchfleisch und das Lorbeerblatt
dazugeben und kochen lassen.

Die letzten 10 Minuten die Kartoffeln mit kochen.

Das Selchfleisch herausnehmen, und etwas auskuhlen lassen, in Wirfel
oder kleinen Scheiben schneiden und als Einlage in die Suppe geben.
Zum Schluss die Suppe mit Schnittlauch sowie Salz und Pfeffer
abschmecken.

Garzeit: 1 %2 Stunden

Tipps und Empfehlungen

Sie kdnnen auch ein kleines Stuck Bauchspeck mit kochen.

Als Beilage passen Tirtlen und Kartoffelblattlen.

Um die Garzeit zu verkurzen, kénnen Sie die Gerste 2-3 Stunden in kaltem
Wasser aufquellen lassen.
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