Ospelt

Food matters.

Original
Rheintaler
Ribelmaissuppe

mit Malbuner Landrauchschinken und
Malbuner Bauern-Landjager

Zutaten fur 5-6 Portionen, Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

Rheintaler Ribelmais-Suppenmischung:

1 EL Butter
1 Stuck Zwiebel fein geschnitten
50 g Lauch dinn geschnitten
100 g Kabis in dunne Streifen geschnitten
100 g Sellerie in dunne Streifen geschnitten
150 g Ruebli in diinne Streifen geschnitten
60 g Rheintaler Ribelmais AOP
1.21t Fleischbouillon
1 Stuick Lorbeerblatter mit Nelke bestuickt

Hinzufugen:
50 g Malbuner Bauern Landjager in kleine Wurfeli geschnitten
80 g Malbuner Landrauchschinken in dunne Streifen geschnitten (Julienne)
12 Bund Peterli fein geschnitten
2.5dl Vollrahm
Salz, Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung:

- Butter in grosser Pfanne warm werden lassen.

- Zwiebeln, Lorbeerblatt und Gemuse in Butter andunsten.

- Ribelmais beifugen und kurz mit dunsten.

- Mit Fleisch Bouillon abléschen.

- Hitze reduzieren und zugedeckt leicht kocheln lassen.

- Nach ca. 20 Minuten Kochzeit Landjager, Landrauchschinken und Peterli beigeben.

- Nach weiteren 10 Minuten Rahm beigeben.

- Mit Salz und Pfeffer und wenn nétig mit etwas Bouillon abschmecken.
Nelken und Lorbeerblatt entfernen.

Weitere Rezepte finden Sie online auf shop.ospelt.com




