Walliser Roggensuppe mit Raclettekése

Das ist kein traditionelles Walliser Rezept, zumindest ist es nirgends verbrieft. Ich nenne
die Suppe einfach so, weil die Zutaten typisch fiirs Wallis sind: Roggen, das robuste
Getreide, aus dem das Wallliser Brot gebacken wird. Fendant, der Walliserwein aus der
Chasselas-Traube und Raclette-Kéase. Die dicke, wahrschafte Suppe ist ideal fir einen
einfachen, aber guten Suppenznacht.

Roggen, oder eben das Roggenmehl muss versauert werden, damit es backféahig und
bekdmmlich wird (Die Theorie dazu siehe da). Ich weiss nicht ob das Versauern des
Roggenschrotes auch eine Suppe besser verdaulich macht, ich habe es vor allem aus
geschmacklichen Griinden gemacht. Natirlich kann die Suppe auch ohne Versauern
zubereitet werden, der Roggenschrot sollte aber trotzdem tiber Nacht gequellt werden.

Zutaten (2 Portionen)

100g Roggen geschr ot et
1 kl ei ne Zwi ebel
10cm Lauch vom grinen Tei l
1 kl ei nes Ruebl i
1 Knobl auchzehe
2dl Fendant
4dl Gentiseboui | | on
1-2 Prisen Zucker
100g Racl et t ekase

Brat butter

Pf ef f er
Zubereitung

Roggenschrot mit 80g Wasser und 15g Anstellgut (Sauerteig) vermischen und tber
Nacht an einem warmen Ort (30° sind ideal) quellen lassen.
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Zwiebel fein hacken. Riebli und Lauch in kleine Wirfelchen schneiden. Knoblauch fein
hacken. Zwiebel, Lauch und Ruebli in Bratbutter kurz andiinsten. Aufgequellter
Roggenschrot zerbréseln und zugeben und 3-4 Minuten mitdiinsten. Dabei mit einer
Holzkelle gut riihren, damit der Roggen nicht am Boden festklebt.

Mit dem Fendant abléschen, Knoblauch zugeben und ca. 5 Minuten kdcheln lassen.
Dabei mit dem Schwingbesen immer wieder kraftig durchrihren, damit der
Roggensschrot nicht klumpt.

Bouillon dazugiessen und 1 Stunde kdcheln lassen, dabei ca. alle 10 bis 15 Minuten mit
der Holzkelle aufriihren, damit der Roggenschrot nicht am Pfannenboden klebt.
Eventuell etwas Wasser nachgiessen. Mit Pfeffer und Zucker abschmecken.

Raclettekdse in kleine Wurfelchen schneiden. Suppe in Tellern anrichten und den Kase
dartiberstreuen.
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