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ERBSENSUPPE WIE VON OMA

15 MIN 105 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

———————

Zutaten fur 5 Portionen

300 g Schalerbsen

1 Packchen Suppengrin (besteht aus 2
Mohren, 1 Stuck Sellerie und etwas Lauch)
6 Kartoffeln

1 Zwiebel

50 g geraucherte Schinkenwdrfel

2 Knacker (Mettenden)

1 Lorbeerblatt

1 EL Gemusebruhpulver (meine
Gemusepaste)

Salz

Majoran

Zubereitung:

1.

w N

Spule die Erbsen gut ab, bis der Schaum nachlasst. Gib sie dann mit dem Lorbeerblatt in
einen Topf und gielRe soviel Wasser an, dass sie bedeckt sind. Bringe sie zum Kochen und
lasse sie 45 Minuten kocheln.

. Schneide in der Zwischenzeit das Gemuse und die Kartoffeln in kleine Wirfel. )
. Brate die geschalte und gewdrfelte Zwiebel und den Lauch mit den Schinkenwdurfeln in Ol

an.

. Gib das kleingeschnittene Gemuse, die Kartoffeln und die Zwiebel-Schinkenwdurfel zu den

Erbsen. Fulle den Topf mit Wasser auf, bis alles schwach (!) bedeckt ist. Fige nun auléerdem
das Gemusebruhpulver hinzu. Lasse den Erbseneintopf weitere 20 Minuten kocheln.

. Wer mag, puriert die Suppe. Wir lassen sie gern einfach so zerkocht wie sie ist. Schneide die

Knacker oder Wiener Wirstchen in Scheiben und erwarme sie in der Suppe. Schmecke sie
mit Salz und Majoran ab.

Tipp: Sollte dir deine Suppe zu wassrig erscheinen, so kannst du einfach noch eine rohe
Kartoffel hineinreiben und kurz mitkocheln lassen.

Nahrwerte pro Portion: 467 kcal | KH59 g |E27g|F12g
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Ein Rezept von Familienkost.de


rezept_gemuesepaste_thermomix_ohne_alkohol.html
rezept_gemuesepaste_thermomix_ohne_alkohol.html

Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stobere in unserem Shop. [E:X#iE
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