Dere Gassenwirt
Hotel & Sudtiroler Gasthaus
EEEE

DIE GERSTESUPPE
mat Wurzelgemiise und Selchfletsch

Zubereitung

1. Die Zwiebeln in Ol kurz andiinsten.

2. Die Sellerie- und Karottenwiirfel beigeben und 2 min. mitdiinsten.

3. Die Gerste kurz in einem Sieb unter das flieRende Wasser halten und
anschlief3end beigeben.

4. Mit dem Wasser aufgief3en.

5. Das Selchfleisch und das Lorbeerblatt beigeben und 1-1,5 Stunden
sanft kochen lassen.

6. Das Selchfleisch entnehmen und die Suppe weiterhin leicht kochen.

7. Das Selchfleisch kurz ins kalte Wasser geben und anschlief3end in
Wiirfel schneiden. Nun der Suppe beigeben.

8. Die Gerstesuppe mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.

9. Mit frischem Schnittlauch servieren.

GASSENWIRT-TIPP

In unserem tiiberlieferten Rezept findet sind auch Kartoffelwiirfel
als Einlage in der Suppe angefiihrt. Wunderbar, passen hierzu
gebackene Tirschtlan.




