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St. Galler
Bauernverband

Lauch

Ruebli

Sellerie
Zwiebel
Bundnerfleisch
Rollgerste

Rahm
Butter
Schnittlauch

Kantonaler Bauerinnenverband
St.Gallen

Fleisch- oder Gemusebouillon

L.

Zubereitung

Vereinigte
Milchbauern
Mitte-Ost

Lauch langs halbieren, waschen in feine
Streifen schneiden.

Ruebli und Sellerie schalen, in kleine Wurfel
schneiden.

BlUndnerfleisch in kleine Wurfel schneiden.
Zwiebeln fein schneiden.

1 EL Butter in einer grossen Pfanne warm
werden lassen. Lauch, Zwiebeln, Ruebli,
Sellerie und Bundnerfleisch ca. 5 Minuten
andampfen. Rollgerste beigeben, kurz
dunsten.

Bouillon dazu giessen, aufkochen, Hitze
reduzieren, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 2
Stunden kocheln.

Rahm beigeben, mischen, nur noch heiss
werden lassen. Schnittlauch fein schneiden,
uber die Suppe streuen.
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