IEEZB Rollgerstisuppe

Ein Gruf3 aus Sudetirol fur kalte Wintertage!

ZUTATEN

(fiir 4-5 Portionen)
Y% Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Bd. Suppengriin
(= Wurzelwerk)
2ElLOI
200 g Rollgerste
200 g Selchfleisch
11 Wasser
1 Gemiisebriihwiirfel
Salz, Pfeffer, Thymian
1 Bd. Petersilie zum
Verfeinern

> Obv

Maria Schuh

ZUBEREITUNG

Zwiebel und Knoblauch schalen.
Wurzelwerk putzen, schalen, waschen und
grob reiben.

Zwiebel in kleine Wirfel schneiden, Knob-
lauch pressen und in Ol anrdsten.
Wurzelwerk dazugeben und kurz anrosten.
Rollgerste dazugeben und kurz anrosten.
Mit Wasser aufgieen, wiirzen.
Selchfleisch in % cm grofie Wiirfel schneiden
und gemeinsam mit den anderen Zutaten
30 Min. in der Suppe kochen.

Mit fein gehackter Petersilie bestreut
servieren.

Suppen und Suppeneinlagen

ARBEITSGERATE

= 4 Auswiegeteller

= 1 Essloffel

= 1 Gemiisereibe

= 1 Schiissel

= 1 Schneidbrett

= 1 Universalmesser

= 1 Knoblauchpresse

= 1 Suppentopf mit Deckel

= 1 Gemiiseputzmesser

= 1 Sparschaler

= 1 Sieb mit Unterteller zum
Waschen von Gemiise

Zubereitungszeit: 60 Minuten
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