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Menge:  2.5 Liter 

Rezeptgruppe: Suppen (warm) 

Saison:  Ganzjährig 

Bündner Gerstensuppe (Schweiz) 

Zutaten 

40g  Butter 

130g  Zwiebeln, geschält 

130g  Lauch, grün, gerüstet 

80g  Karotten, geschält 

40g  Knollensellerie, geschält 

60g  Rohschinken, luftgetrocknet 

60g  Bündner Fleisch 

80g  Gerste, mittel 

40g  Bohnen, weiß, getrocknet 

20g  Weißmehl 

2500g  Bouillon 

2.5 dl  Vollrahm, 35% 

12g  Petersilie 

Salz 

Pfeffer, weiß, aus der Mühle 

Vorbereitung 

- Weiße Bohnen 3 Stunden in kaltem Wasser quellen lassen. 
- Zwiebeln fein hacken. 
- Lauch längs halbieren und waschen. 
- Gemüse in Brunoise (Würfelchen) schneiden. 
- Rohschinken und Bündner Fleisch in Brunoise (Würfelchen) schneiden. 
- Petersilie waschen, zupfen, trockentupfen und fein hacken. 
- Bouillon aufkochen. 
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Zubereitung 

- Die gehackten Zwiebeln und die Gemüse-Brunoise in Butter andünsten. 
- Rohschinken und Bündner Fleisch beigeben und mitdünsten. 
- Gerste und abgetropfte Bohnen beigeben und mitdünsten. 
- Mit dem Mehl die gedünsteten Zutaten stäuben. 
- Mit kalter Bouillon auffüllen, abschmecken und sieden, bis die Bohnen weich sind. 
- Des Öfteren abfetten und abschäumen. Anbrenngefahr! 
- Vollrahm beigeben und die Suppe nicht mehr kochen lassen. 
- Suppe nochmals abschmecken und mit gehackter Petersilie bestreuen. 

Hinweise für die Praxis 

Statt Bünder Fleisch und Rohschinken kann eine Bündner Beinwurst mitgekocht, in Würfel 
geschnitten und  
der Suppe wieder zugefügt werden. Die Bouillon kann durch Schinken- oder Kalbsfond 
ersetzt werden. 

 


