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Melne Elnkaufsliste

Zutaten fiir 100 Personen

2 kg Rollgerste

25 Zwiebeln

40 Karotten

3 Sellerieknollen

15 Stange Lauch

25 Pastinaken

1,25 kg Speck

Lorbeerblatter

Wacholderbeeren

1,6 Liter WeiBwein

2 Liter Suppe (Briihe)

1,25 kg Selchfleisch oder Suppenfleisch
(gekochtes Rindfleisch)

Salz, Pfeffer

Petersilie und in Ringe geschnittener
Lauch zum Garnieren




Gerstlsuppe

Die Gerstlsuppe ist ein typisches Tiroler Festtagsgericht, das sich sehr gut mit anderen Schmankerln wie Zillertaler
Krapfen oder Kiachl kombinieren lasst.

Zubereitung

1. Die Zwiebeln schneiden und gemeinsam mit dem gewdirfelten Speck anbraten, die Gerste dazugeben und eini-
ge Minuten mit résten. Mit WeiBwein abldschen.

2. AnschlieBend die Lorbeerblatter, die Wacholderbeeren und die Briihe hinzufiigen. Das Ganze rund eine Stunde
leicht kocheln lassen, bis die Gerste bissfest ist.

3. Inder Zwischenzeit das Gemuse wiirfeln. Das Geselchte oder das Suppenfleisch und das Gemiise zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und weitere 10 Minuten kdcheln lassen, bis das Gemdse gar ist.

4. Die fertige Suppe mit Petersilie und den Lauchringen garnieren.

Dieses Gericht kostet fiir 100 Personen € 100
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Ideal ist eine Gerstlsuppe auch als Restlver-
@ wertung, wenn Rindfleisch, Selchfleisch,
Speck oder Wurzelgemiise zum Verwerten

daist.
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