Erbsencremesuppe

Rezept fur 4 Portionen
Dauer: ca. 15 Minuten

Zutaten:

Zutat Menge
Kréutersalz 1 Prise(n)
Maggikraut / Liebstdckelblatter 1 Prise(n)
Suppenwirfel / Brihewdirfel 1 Stk.
Muskartnuss / Muskartnuf3 / MuskatnulR / Muskatnuss 1 Prise(n)
Erbsen 250 ¢g
Speck / Bauchspeck 509
Zwiebeln 1 Stk.

Fett 1 Essloffel
Schlagobers / Rahm / Schlagsahne 1 Dose(n) / Becher
Zubereitung:

Speck klein wirfeln und gemeinsam mit dem fein gewdrfelten Zwiebel in einem hohen Topf mit etwas
Fett braun werden lassen.

Erbsen zugeben und mit 1 Liter Wasser aufgiel3en.

Wirzen und ca. 10 min. kécheln lassen.

Anschliel3end die Erbsensuppe mit einem Purierstab fein purieren und mit Sahne verfeinern.

TIPP:
Weitere leckere Suppenrezepte findest du in unserer Diashow flr Suppen!

Gutes Gelingen wiinscht

Link zu diesem Rezept: http://www.koch-idee.at/Rezept-1651-Erbsencremesuppe.html
Mehr leckere Koch-ldeen zum Nachkochen gibts auf www.koch-idee.at



