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Bundner GerStenSUppe GK von Roman Gmur

Mengen fur 45 Personen

Gewilrze: Pfeffer, Petersilie

135 g Butter

810 g Zwiebel

4.5 Stuck Knoblauchzehen
900 g Rollgerste

1.69 kg Speckwaurfeli

1.13 kg Ruebli
563 g Sellerie
563 g Lauch
563 g Wirz

4.5 dl Weisswein
225 g Bouillion

9.0 Liter Wasser
1.13 kg rote Bohnen

4.5 Stiick Nelken
4.5 Stiick Lorbeerblatt
45 g Schnittlauch

1.13 Liter Halbrahm

In Topf geben, erwédrmen
schéalen und hacken, dazugeben und andiinsten
pressen, beigeben

beigeben und mitdiinsten
(24h vorher in Wasser einlegen)

gerauchtes Fleisch, davon 1/6 Speckwurfeli, Rest Schinkli oder Schifeli, alles
klein beigeben und mitdiinsten

Schalen und in Wurfel schneiden zugenben, mitdinsten
rusten und in Wirfel schneiden, zugeben, mitdiinsten
risten und hacken, zugeben, mitdinsten

risten und in Wirfel schneiden
dazugeben, mitdinsten

abléschen
(50g = 2.5 Essloffel)
beigeben, Pfeffer zugeben

ohne Einweichwasser beigeben
(24h vorher in Wasser einlegen)

Peterli, Schnittlauch, Nageli und Lorbeer zugeben
Mindestens 1h kdcheln lassen, alle 5 Minuten umrihren

dazugeben zum abschmecken

ACHTUNG: Rote Bohnen 12h vorher in Wasser einlegen!

Nelken und Lorbeerblatter nach belieben beigeben.

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



