ARl Die Kunst des kocheny lasseny

Gerstensuppe nach Hansjurg

Zutaten - fUr 4 Personen
100 g Rollgerste
50 g Borlotti-Bohnen
1 Lauch
1 Knollen- oder Stangensellerie
% Kohl
2 Karotten
300 g Siedfleisch
4 Lorbeerblatter
Gemusebouillon
1 dl Rahm
Vorbereitung
Bereitstellen

Topf/Brater mit Deckel, Schneidbrett, Spar-
schaler, (Rust)Messer ...

Zubereitung
Rollgerste und Bohnen in Wasser aufkochen
Gemduse schneiden und beifugen
Siedfleisch zu 1-2 cm-Stucken schneiden und zugeben
Lorbeerblatter und Gemusebouillon begeben
Nach eigenem Gutdunken Wasser zugeben
Suppe aufkochen, dann in der GARKiste ca. 2 Stunden garen
Topf herausnehmen
Suppe mit Rahm verfeinern, bei Bedarf noch zum Kochen bringen
Dauer
Vor- + Zubereitung ca. 1/4 Stunde.
Genussfertig nach 2 1/4 Stunden .
Bis zu 2 Stunden bleibt die Temperatur der Speisen in der GARkiste tber 80°C.
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Gerstensuppe nach Hansjurg

Zutaten / Einkaufsliste

Die Kunst des kocheny lassery

Kezopole

Mengen und Verhdltnisse sind von der Anzahl Geniesser und persénlichen Geschmack abhangig

Was flr 4 Pers. far ___ Pers. Tg’tzlg:,sc;clc,: II‘

Borlotti-Bohnen 50 ¢

Gemusebouillon 21

Karotten 2 Stck

Knollen- / Stangensellerie 1 Stck

Kohl 1/2 Stck

Lauch 1 Stck

Lorbeerblatter 4 Stck

Rahm 1dl

Rollgerste 100 ¢

Siedfleisch 300¢g

Krauter

Gewdrze

Gemuseextrakt
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