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Zutaten flir 6 Portlonen°
750 g Kasselerrippchen
- 150 g Graupen, feine

3 Liter Wasser

200 g Kartoffeln

1 kl. Knolle Sellerie s
1 Wurzel Petersilie, 1 Bund Petersilie

2 Stangen Lauch, (ca. 300g). Spat

250 g Mohren, 2 Zwiebeln

Zubereitung:
Rippchen mit 2 | kaltem Wasser in einem groRen Topf aufkochen, aﬁschéumen und

bei mittlerer Hitze 60 Minuten kochen lassen.

In der Zwischenzeit Graupen mit kaltem Wasser in einem anderen Topf ansetzen, -
aufkochen, auf ein Sieb geben und mit kaltem Wéssé'r ab‘br('a,u\sevn. Zu den'l'?ippjchen

geben und mitkochen'las)sen ;

Kartoffeln, Sellerle, Petersmenwurzel Lauch Mohren, ZWIebeln putzen waschen

und in kleine Wiirfel schneiden. Alles ca. 20 Minuten vor Ende' : er G‘arzelt in dle
Suppe geben. Petersilie waschen, trocken tupfen und: femhai:ken. Rlppchen
aus der Suppe nehmen, Knochen auslosen, Flelsch klein schneiden und mit der

Petersilie wieder in die Suppe geben. Mit salz und Pfeﬂgr abschmecken

Dazu eine Scheibe Brot !fe.lchen.

Kuten afﬁoetii.‘.’



