Betty Bossi

Gerstensuppe
Vor- und zubereiten: ca. 172 Std. 1. Butter in einer weiten Pfanne warm werden
Ergibt ca. 1% Liter lassen. Zwiebel und alle Zutaten bis und mit
Biindnerfleisch andampfen. Rollgerste bei-
1EL Butter geben, kurz mitdiinsten. Bouillon dazugiessen,
1 Zwiebel, fein gehackt aufkochen, Hitze reduzieren, zugedeckt bei
2004 Lauch, in feinen Streifen kleiner Hitze ca.1 Std. kdcheln, wiirzen.
200g Riiebli, in Wiirfeli 2. Rahm dazugiessen, Suppe nur noch heiss wer-
1504 Sellerie, in Wirfel den lassen, mit Schnittlauch garnieren.
309 Euvl\';f:!r:ce:tflelsch, rél Suppe ca. 1 Tag im Voraus zubereiten,
in Wurtet auskiihlen, zugedeckt im Kiihlschrank
809 Rollgerste aufbewahren.
11 Fleischbouillon
Salz, Peffer, ;P Suppgnohdne Bf[ljn.dnﬁrﬂjisch lelvberei—
nach Bedarf ten. Biindnerfleisch oder gerdu-

cherten Tofu, in Wiirfeli, separat dazu
servieren.

2dl Vollrahm

3 EL Schnittlauch,
fein geschnitten Portion: 321 kcal, F 229, Kh 21g, E10g
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