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SELBERGMOCHTS

Gerstensuppe

Zutaten:

o 1 Zwiebel

« 30g Karotten, in Wiirfel geschnitten

« 30g Stangensellerie, in Wiirfel geschnitten
« 20g rohe Kartoffeln, in Wiirfel geschnitten
« 80g Selchfleisch (1 Scheibe )

« 100g Gerste

o 1% 1 Wasser

« 1 EL Butter

1 Lorbeerblatt

« 4 EL Schnittlauch, fein geschnitten

o Pfeffer und Salz

Zubereitung:

Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden, in der Butter diinsten, die Karot-
ten und die Selleriewtirfel dazugeben und etwa 5 Minuten mitdiinsten.
Gerste dazu geben, mit Wasser aufgief3en, das Selchfleisch und das Lorbeer-
blatt dazugeben und kochen lassen.

Die letzten 10 Minuten die Kartoffelwiirfel mitkochen.

Das Selchfleisch herausnehmen, etwas auskiihlen lassen, in Wiirfel schnei-
den und als Einlage in die Suppe geben. Mit Schnittlauch Salz und Pfefter
abschmecken.

Garzeit: 1 % Stunde



