Mittwoch, 10. September 2025

blindner woche | 13

BUNDNER BERGHEUSUPPE MIT
HIRSCHTROCKENFLEISCH

Nach einem Rezept von «Fiirst & Schmalz» mit Hirschtrockenfleisch von Simon Kunfermann

Jur vier Personen
Zutaten

1 Stiick Hirschtrockenfleisch
2 Zwiebeln

2 kleine KartofTeln

1 Lauch

70 g Biindner Bergheu

70 ml Weisswein

700 ml Wasser

200 ml Rahm

50 g Butter

Salz, Plefter
Zubereitung

Gemiise andiinsten: Zwiebeln und Lauch
schneiden, in Butter glasig andiinsten
Kartoffeln schilen, klein schneiden und
beigeben.

Mit Fliissigkeit kochen: mit Weisswein ab-

lisschen, kurz einkochen lassen, mit Wasser

aufTilllen und Gemiise weichkochen,
Suppe verfeinern: Rahm hinzufiigen, pii-
rieren und mit Salz und Pleffer abschme-

cken. Kochend iiber das Bergheu giessen
und mindestens 10 Minuten ziehen las-
sen

Fleisch vorbereiten: Hirschirockenfleisch
in dinne Streifen schneiden

Anrichten
Suppe durch ein feines Sieb passieren, in
Tellern anrichten und mit dem Hirschtro-

ckenfleisch servieren.

Iﬂtps: [fkochen.somedia.ch



