BlUndner Gerstensuppe vonroman wter

Mengen fir 90 Personen

2.25 kg Speckwiirfeli
2.7 kg Zwiebel

2.25 kg Ruebli
2.25 kg Sellerie
2.25 kg Lauch
2.25 kg Wirz

2.25 kg Rollgerste

22.5 Liter Wasser
450 g Bouillion

9.0 Stiick Nelken

9.0 Stiick Lorbeerblatt
2.25 kg rote Bohnen

9.0 dl Halbrahm

Py

_ﬁf "I ) ,",}; "?,s'f‘ 4§ \'I =3 {,ll Jj"‘l F? af""j*\{’
o/ W P/ VU U VU L

- | /
"

.

anbraten

schalen und hacken, dazugeben und andiinsten

(300g = 2 Zwiebeln)

Schélen und in Wirfel schneiden
risten und in Wirfel schneiden
risten und hacken

risten und in Streifen schneiden

Ruebli, Sellerie, Lauch und Wirz dazugeben und mit andinsten

beigeben und mitdiinsten
(24h vorher in Wasser einlegen)

beigeben
(50g = 2.5 Essloffel)

beigeben und 1.5h kochen.
(24h vorher in Wasser einlegen)

zum abschmecken

ACHTUNG: Rollgerste und rote Bohnen 24h vorher in Wasser einlegen.

Nelken und Lorbeerblatter nach belieben beigeben.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/buendner-gerstensuppe-87ee--10
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