Erbsen- Cremesuppe

@Schwierigkeitsgrad ‘\@D Portion/ Grofle & Zubereitungszeit E Kochzeit

40 Minuten

\ 4 Portionen 15 Minuten

leicht

Zutaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

300 gr Erbsen (TK)

800 ml Briihe

200 ml Milch

100 ml Weifdwein

250 ml Sahne

3 EL Mehl

Petersilie nach Geschmack

Salz, Pfeffer, optional Zitronen- Pfeffer Gewﬁrzmischung

Zum Servieren Jur we@aée _> :.. -

Speckscheiben, Petersilie, Schmand

Zubereitung

Erbsen auftauen lassen. Zwiebel, Knoblauch schiilen und fein hacken. Petersilie ebenfalls fein schneiden.

In einem Topf Ol/ Fett erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin glasig andiinsten. Erbsen zufiigen und scharf
anbraten. Petersilie dariiber streuen. Mit Mehl bestiduben und kurz weiter anbraten. Mit Wein abléschen und
verkochen lassen. Mit der Briihe und Milch aufgieflen und ca. 15-20 Minuten kdcheln lassen, bis die Erbsen

weich sind.

Mit einem Stabmixer sehr fein piirieren. Wenn man will, kann man sie auch durch ein Sieb gieﬁen, so wird die

Suppe noch feiner.
Zum Schluss mit der Sahne aufgieflen, aufkochen und wenn nétig nochmal abschmecken.

In einer Pfanne die Speckscheiben knusprig braten. Mit Speckscheiben, je 1 T1. Schmand und frischer Petersilie

servieren.

Nech mebn baiserlich lechere Regepte

folge uns
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