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Grischun

BUNDNER GERSTENSUPPE
Das Essen unserer Heimat — Mit minipic verfeinert noch kdstlicher

Zutaten
4 Portionen

80g Rollgerste

1 EL Butter

300g farbige Karotten, geschélt, in Stiicke
geschnitten

1,2-1,51 Wasser

1 Zwiebel, mit 1 Lorbeerblatt und 2
Gewirznelken besteckt

1 Kalbsfuss

6—8 minipic, in Stlicke geschnitten
wenig Bouillon zum Wiirzen
Pfeffer aus der Mihle

2 Handvoll Spinat oder Mangold

4 EL Rahm

1/2 Bund Schnittlauch, geschnitten

Zubereitung

- Gerste in Butter kurz andiinsten. Karotten
beifligen, diinsten. Mit Wasser abléschen,
aufkochen. Zwiebel, Kalbsfuss und minipic
dazugeben. Bei kleiner Hitze zugedeckt
90 Minuten kocheln, ab und zu umrithren.

- Gerstensuppe nach Bedarf mit Bouillon
wirzen, pfeffern.

- Kurz vor dem Servieren Spinat oder Mangold

und Rahm beiftigen, kurz kocheln.
Schnittlauch darliberstreuen, servieren.
- Dazu passt Ruchbrot

Leckere Rezeptideen und kreative Videos zum
Nachkochen auf www.minipic.ch
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