Gerstensuppe mit Rande

Eine beliebte Einlage zum Borschtsch, der osteuropaischen Randensuppe, sind Knodel
aus Gerste. Das lasst sich auch umkehren: Die gewurfelte Rande wird in der
Gerstensuppe mitgekocht. Sie wird mit reichlich Zwiebel und Knoblauch zubereitet, das
passt ausgezeichnet zum erdigen Geschmack der Rande. Mit Sauerrahm angerichtet
schmeckt die Suppe wie ein guter Borschtsch, dazu mit dem Biss der noch leicht
knackigen Gerstenkdrner.

Zutaten (2 Portionen)

60g Rol | gerste

509 Zwi ebel

2 Knobl auchzehen
109 Taf el butter

8dl Gemiseboui I | on
2 Lor beerbl atter
1209 Rande gekocht
80g Sauer ahm
Zubereitung

Zwiebel langs zur Schale halbieren und zu Streifen schneiden. Knoblauch grob hacken.
Rande schélen und zu Wirfelchen schneiden.

Zwiebel und Knoblauch in der Butter diinsten bis die Zwiebel glasig ist. Gerste zugeben
und kurz mitdiinsten. Bouillon zugiessen, Lorbeerblatter zugeben und ca. 40 Minuten

kocheln lassen bis die Gerste weich ist, aber noch etwas Biss hat.

Rande zugeben und nochmals 5 Minuten kdcheln lassen. Ev. mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Suppe anrichten und 3 Haufchen Sauerrahm darauf geben.

Bouilion e bosut
Brocig o manzo &2
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