Gerst'l Suppe

Dauer: Mittel  Kategorie: Suppen  Saison: Fruhling ~ Fir: 4 Personen

Zutaten

0000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

250G Rollgerste

0000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

30G brauen Bohnen (getrocknet)
3Lwasser
1GROSSE ......... ZWIebel .......................................................
e ETWAS ............. BUtter ........................................................
SOG ................ spec k .........................................................
.......................... Salz
.......................... Pfeﬁcer

0000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Suppenwirze

0000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Zubereitung

1. Die Rollgerste zusammen mit den Bohnen iber Nacht im kalten Wasser einweichen.

2. Am nachsten Tag die Gerste mit den Bohnen abseihen, mit kaltem Wasser wieder zustellen und zum kochen bringen. Etwas
kocheln lassen, (bis sich ein weil3er Schaum bildet, ca. 10 Minuten) nochmals abseihen und wieder mit kalten Wasser (3 Liter)

zum Kochen bringen.

3. In der Zwischenzeit die Zwiebel schalen und klein wiirfelig schneiden, mit der Butter glasig anschwitzen lassen.
4. Den Speck ebenfalls wiirfelig (nicht zu klein) schneiden und mit der angeschwitzten Zwiebel unter die Suppe mischen,

weiterkocheln lassen.

Statt Speck kann auch Selchroller verwendet werden. Das bringt einen kraftigen

Geschmack in die Suppe.

5. Die Suppe solange kochen bis die Bohnen weich sind. (ca. 90 Minuten). Die Suppe mit Salz und Pfeffer sowie mit
Suppenwiirze kraftig wiirzen.

6. Die Suppe vor dem Servieren mit Schnittlauch garnieren.

Wer méchte kann die Suppe auch vegetarisch genief3en, einfach den Speck weglassen.
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