Gerstensuppe mit Blutwurst

Die Blutwurst in einer Suppe anzurichten ist hierzulande nicht tblich, hingegen wird die
Blutwurst in vielen Regionen Deutschland gerne zusammen mit Suppen aufgetischt.
Manchmal am Stiick, aber oft wird sie auch gewirfelt oder zerdriickt in der Suppe
mitgekocht. Wahrend in der Schweiz die Blutwurst nur aus Blut, Milch, Rahm und
Gewilrzen hergestellt wird, wird sie in Deutschland meist mit Schwarten vom
Schweinskopf, Speck oder Innereien angereichert. In der Schweiz sind solche
Blutwurste leider kaum zu finden.

Ein mit Rahm verquirltes Eigelb (Liaison genannt), das zum Schluss in die Suppe

eingerlhrt wird, verleiht ihr eine sehr feine, seidige Konsistenz. Ein gute Empfehlung
auch fiur die Zubereitung der Biindner Gerstensuppe.

Zutaten (2 Portionen)

1 Bl utwurst ca. 2509

709 Rol | gerste

100g Ruebl i

609 Sellerie

509 Zwi ebel

1-2 Knobl auchzehen

2 Lor beerbl atter

8dl Gentiseboui | | on
Pfeffer

1 Ei gel b

5cl Vol | rahm

Brat butter

Zubereitung
Ruebli und Sellerie zu kleinen Wiirfeln schneiden. Zwiebel und Knoblauch hacken. Alles
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zusammen ca. 5 Minuten in Bratbutter diinsten. Gerste zugeben, mit dem Gemise
vermischen und nochmals 2-3 Minuten dinsten. Bouillon zugiessen, Lorbeerbléatter
zugeben und die Suppe ca. 1 Stunde kécheln lassen, bis die Gerste weich ist.

Eigelb und Rahm miteinander zu einer Liaison verquirlen, Suppe von der Kochplatte
ziehen, sobald sie nicht mehr kéchelt, die Liaison mit dem Schwingbesen in die Suppe
einriihren. Die Suppe darf nicht mehr kochen, sonst flockt das Eigelb aus. Mit Pfeffer
abschmecken.

Nebenher die Blutwurst 30 Minuten in heissem Wasser (80°) ziehen lassen.

Suppe anrichten und die Blutwurst zu Stiicken schneiden und in die Suppe legen.
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