Schweizer Radio
und Fernsehen

Ruebli Gerstensuppe

Zutaten: i 4 rersonen

= 2 EL Raps- oder Olivendl

» 1 mittelgrosse Zwiebel, geschalt und fein gehackt

* 400 g Karotten, geschalt und fein gewdirfelt

» Nach Belieben: 1 TL Kreuzkimmel, gemérsert

» Nach Belieben: 1 Prise Chiliflocken oder ein getrockneter Chili
»= 200 g Rollgerste

= 1 1Gemdusebouillon

» 5dl Karottensaft

= 1 dlHalbrahm

= Salz

Fiir das Topping:
= 1509 Sauerrahm
= 2 EL Tahini

= Salz
» 4 EL Pinienkerne, gerostet

Zubereitung:

Die fein gehackten Zwiebelwiirfeliim Ol andiinsten. Die Karottenwiirfeli und die Gewiirze
(sofern man Kimmel und/oder Chili mag) dazugeben und mit anschwitzen.

Die Bouillon, den Karottensaft und die Gerste dazugeben. Mit Salz abschmecken und

40 - 45 Minuten kocheln lassen.

Den Sauerrahm mit dem Tahini gut vermischen und mit Salz abschmecken. Zusammen
mit den gerdsteten Pinienkernen als Topping auf die Suppe geben.

Quelle: Tanja Grandits, Gault&Millau Channel und Tanja Grandits, «Tanja vegetarisch» (at Verlag)
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