APPENZELLER
«USODSOPPEY

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

e 250 g mittlere Cerste
e 125 g farbige Bohnen

e 759 Fett

« 1Sellerieknolle
e 2 Ruebli

e 1Llauch

e 1Stuck Kohl
e 3| Fleischbruhe

e Salz

o Peterli

e Y5 Tasse Rahm

ZUBEREITUNG:

Das Gemuse rusten, fein schneiden, im Fett dunsten und mit der
Fleischbrihe abloschen.

Die gewaschene Gerste und die abends zuvor in Wasser eingeweichten
Bohnen einrihren und 2 - 3 Stunden auf kleinem Feuer samig kochen.

Einige Minuten vor dem Anrichten die Peterli und den Rahm dazugeben



