
Alpensuppe - kröftig muss sie sein
Mon nehme 1-2 Tossen Gerste und lqsse sie in Wosser mit ein
paor weissen, getrockneten Bohnen 24 Stunden quellen.

Gerste und Bohnen,/r stange Louch, 3 zerkleinerte Rüebli,
/, Sellerie und /r geschnittenen Kobis, L ganze, in 4 Teile
geschnitteneZwiebel und 1 Knoblauch dünste mon in einem
riesigen hohen Topf (ca. 3 l) in etwos Öl oder Schmolz on.
Dozu legt mon ein gutes Stück Speck und ein geröuchtes Rippli.

Der Topf wird nun mit Wasser oufgefüllt und mon lösst dos
Ganze wöhrend Stunden zugedeckt kocheln.

Ab und zu schout mon in den Topf und kontrolliert dos Fleisch,
ob es schon schön weich ist. Mon probiert donn die Brühe, ob sie
noch etwas Solz broucht, nimmt das 6onze vom Feuer und mischt
om Schluss,6evor mon die Suppe serviert, frischen Nidel und
f rische A lpenkröuter dqzu.

Fleisch von der Alpensuppe

Dos Fleisch wird ous der Brühe genommen und mit wormer
Senfsouce gegessen.

Die Senfsouce'. Tn 50 g Butter röste mon 1 Esslöffel Mehl und
streiche mit etwos Fleischbrühe (6evor der Rohm der Suppe
beigegeben wird) eine glatte Souce, lege 2-3 Zitronenscheiben
hinein, 1 Esslciffel Senf dazu, etwos Solz und 1Glas Weisswein
und fosse es stork kochen, um eine würzige Souce zu bekommen.
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