Erbsensuppe mit Croutons 410

Typ: Suppe Quélle: Brigitte-Rezepte rkckk

Bemerkungen: Die Kochzeit von 45 min ist wahrscheinlich zu knappifen, ob die Erbsen wei
sind. Bei geschalten griinen Erbsen entfallt das/&then.

Zutaten: 250 g ungeschalte getrocknete griine Erbsen
200 g geraucherter durchwachsener Speck
1 Bund Suppengrin
200 g kleine Kartoffeln
einige Stangel Basilikum und Majoran
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
CROUTONS:
2-3 Scheiben Toastbrot
1-2 EL Butter

Rezept: Die Erbsen absptlen und tiber Nacht in gut 1,5 tekalWasser einweichen.

Erbsen mit dem Einweichwasser und der Speckschivaei@en Topf geben und
bei kleiner Hitze etwa 75 Minuten kochen.

Das Suppengrin putzen, abspilen und in kleine 8téichneiden. Die Kartoffeln
schéalen und wirfeln. Beides und das Ddrrfleiscisgiick zu den Erbsen geben
und nochmals etwa 45 Minuten kochen. Wenn die Seppedick ist, eventuell
noch etwas Wasser oder Brihe dazugeben.

Das Dorrfleisch aus der Suppe nehmen, fein wifathwieder dazugeben.
Krauter absptilen, trocken schiitteln, fein hackethaur Suppe geben. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Fur die Croutons: Die Toastbrotscheiben in kiéMigrfel schneiden. Die Butter
in einer Pfanne erhitzen und die Brotwiirfel damugprig goldbraun anbraten.
Eventuell auf Kiichenkrepp legen, damit die Crolteariger fett sind. Suppe mit
den Cro(tons bestreuen.

TIPP

- Gerichte mit getrockneten Hulsenfrichten wie Emyd.insen oder Bohnen erst
nach dem Kochen salzen, sonst werden sie beim Katbbt gar.

- Hulsenfrlichte wirken leider etwas blahend. DagduHt, sie nicht im
Einweichwasser, sondern in frischem Wasser zu koohiéerdings gehen dann
einige wasserldsliche Inhaltsstoffe verloren.

- Ein schon kraftiges Raucharoma bekommt die Eraggre, wenn sie auf einem
Schinkenknochen gekocht wird.

- Es schmeckt auch gut, wenn statt des gerduchspecks ein Stiick
Kasselernacken oder Kochwirste mit in der Suppedekverden.

- Statt CroQtons kleine Speckwiirfel in der Pfanneadprig ausbraten und Uber die
Suppe geben.

- Frisch gehackte Petersilie Uber den Eintopf stnaund ein Wiener Wirstchen
dazu servieren.



