SALZBURG
MUSEUM

Neue Residenz

Museum am Sofa!

Kulinarik-Rezepte
Rumford’sche Suppe - Rezept 2*

Zutaten
150 g grine Trockenerbsen
Salz
1 Rote Zwiebel
2 Knoblauchzehen
250g | festkochende Kartoffeln
1EL Butterschmalz
11 Fleischbriihe
50g Graupen
1 diinne Stange Lauch (nur das Weil3e)
1 Karotte
1 Petersilienwurzel
frisch gemahlener Pfeffer
100 g Wacholderschinken
1EL fein geschnittener Schnittlauch

Zubereitung

Die Trockenerbsen uber Nacht in einem Liter Wasser einweichen. Am nachsten
Tag im Einweichwasser knapp bissfest garen und gegen Ende der Garzeit
vorsichtig salzen. Dann abgielRen und gut abtropfen lassen. Zwiebel und
Knoblauch schalen und in feine Wiirfel schneiden. Kartoffeln waschen, schalen
und in kleine Wurfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch in Butterschmalz
glasig anduinsten und mit der Fleischbriihe aufgieen. Zum Kochen bringen.
Erbsen, Graupen, Kartoffelwirfel zufligen und im halbgeschlossenen Topf
etwa 20 Minuten garen. Lauch putzen und in diinne Ringe schneiden. Karotte
und Petersilienwurzel schalen und in kleine Wurfel schneiden. Im restlichen
Butterschmalz 5 Minuten unter Rihren anschwitzen, dann in die Suppe geben.
Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Wacholderschinken in schmale
Streifen schneiden und auf Suppenteller verteilen. Die Suppe darlber geben,
mit Schnittlauch bestreuen und sofort servieren.

*Nach Slow Food Deutschland, 2014



