Stutzer & Flhiieler

ZUTATEN

200 g Rollgerste
150 g Obwaldner Trockenfleisch
150 g Rohschinken

50 g Ruebli
50 g Pfalzer
50g Lauch

30g Zwiebelwirfel
20 g Knoblauch
20 g Butter

20 g Rapsdl

11 Rindsbouillon
2dl  Weisswein
2dl Vollrahm

Salz, Pfeffer, Zucker, Lorbeer, Kimmel
gemahlen, Rauchpaprika

M E T Z G E R E |

Gerstensuppe

mit Obwaldner Trockenfleisch

& 4 Personen

ZUBEREITUNG

Gerste Uber Nacht in reichlich Wasser einweichen
und bei Zimmertemperatur quellen lassen.

Trockenfleisch und Gemuse in kleine Wiirfel
schneiden, Knoblauch pressen. Fleischwirfel in
Butter anschwitzen, Knoblauch und Zwiebeln
dazugeben und auch die Rollgerste mitdlnsten.

Mit Weisswein und Bouillon auffillen und Gerste
unter stdndigem Rithren weichkochen.

Zum Schluss das Gemise und den Vollrahm
dazugeben und abschmecken. Die Starke aus der
Gerste hat sich nun gel6st, eure Suppe gebunden
und ihr Volumen sollte sich verdoppelt haben.
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