KAFFEE

ODER TEE

Kochen SWR>
Simon Tress Montag, 25.02.2019
Graupeneintopf mit Speck Fur 4 Personen

Fiar die Graupeneintopf:

200 g Gerstengraupen, fein

2,5 1 Gemisebrihe (oder Rinderbriihe)
6 Kartoffeln, vorwiegend festkochend
2 Mohren

1 Stange Lauch

100 g Knollensellerie

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

200 g Bauchspeck

1 EL Sonnenblumendl

1 Lorbeerblatt

0,5 TL Kimmel

1 TL Majoranblattchen, frisch

etwas Salz

etwas Pfeffer

Fir das Petersilien6l

1 Bund Petersilie, klein

Salz

6 EL Sonnenblumendl

2 EL Walnussdl (oder anderes Nussol)

Zubereitung:

1. FiUr den Eintopf die Graupen unter flieRend kaltem Wasser so lange abbrausen, bis das
Wasser klar ist.

2. Die Graupen mit 500 ml Briihe in einen Topf geben und ca. 6 Minuten kécheln lassen.
3. Graupen vom Herd nehmen und abgedeckt etwa 1 Stunde quellen lassen.

4. Kartoffeln, Mohren, Lauch und Sellerie putzen bzw. schédlen, abbrausen und klein
schneiden.

5. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Bauchspeck ebenfalls in Wiirfel
schneiden.

6. Sonnenblumendl in einem weiten Topf erhitzen. Speckwdurfel darin knusprig anbraten.
7. Nach ca. 2 Minuten die Hélfte Speck aus dem Topf nehmen. Zwiebel, Knoblauch

und Kartoffeln zugeben und anbraten.

8. Nach ca. 2 Minuten mit Ubriger Briihe abléschen und alles einmal aufkochen lassen.
9. Das restliche Gemiise, die Graupen, mit der Briihe, sowie Lorbeerblatt, Kimmel und
Majoran unterriihren.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 20 Minuten kdcheln lassen.

10. FuUr das Petersiliendl Petersilie abbrausen und trockenschitteln.

11. Petersilienblattchen fein schneiden. Petersilie mit etwas Salz in ein schmales Gefald
fullen.

12. Sonnenblumen- und Walnussél dazugeben. Alles mit einem Stabmixer plrieren und
abschmecken.

13. Eintopf mit Salz und Pfeffer wiirzen und in tiefen Tellern anrichten. Restlichen Speck und
Petersiliendl Uber die Suppe geben und servieren. Dazu passt Bauernbrot.
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Tipp: nach Belieben noch mit Wirstchen, z. B. Debreziner in den
Eintopf schneiden. Falls Vegetarier mitessen, den Speck separat braten
und in einem Extra-Schéalchen servieren.




