Erbsensuppe

Erbsencremesuppe

Zutaten

500 g gruine Erbsen

1 Zwiebel

1 Bund Blattpetersilie
1,51 Gemisebrihe
Sahne oder Sauerrahm
1 Eigelb

Ol, Mehl, Salz, Pfeffer,
Muskatnuf

Nocken oder Wiirstchen
als Einlage

Zubereitung

Zwiebel und Petersilienblatter fein hacken und in wenig Ol anschwitzen. Mit einem EL Mehl
bestauben und unter Ruhren mit der Gemusebrihe aufgieBen. Die Erbsen dazugeben und bei
maRiger Hitze 20 Minuten simmern lassen. Die Einlage dazugeben, mit den Gewiirzen abschmecken
und weitere 10 Minuten kochen. Die Briuhe mit der Halfte der Erbsen im Mixbecher zu einer
Cremesuppe mischen und anschlieBend legieren. Zum Legieren wird etwas Suppe in einer grof3en
Tasse mit Sahne und Eigelb verrihrt, dann zur Cremesuppe gegeben.

Tipp: Danach die Suppe nicht mehr kochen... sonst gerinnt das Ei.




