KGZ

Suppe
Erbsensuppe

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teel6ffel, EL = Essl6ffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Kubikliter (1/100)

500 gr Kalbsknochen
2 Bund Suppengrin

1TL Salz
10 Pfefferkdrner
151t Wasser

750 gr frische (oder tiefgekihlite) Erbsen)

1 Bund Petersilie

2dl Vollrahm
Salz

1TL Pfeffer

1TL Zucker

1TL Zitronensaft

Zubereitung:

Kalbsknochen, Suppengrin

Erbsen

Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft

Die Kalbsknochen abspiilen, das Suppengriin putzen,
waschen und grob zerkleinern. Mit Salz und Pfefferkérnern
in 1.5 LT Wasser ca. 1.5 Stunden sacht kochen lassen.

Die Suppe durch eine Sieb passieren, erkalten lassen und
von der kalten Bruhe das Fett abschépfen.

Erbsen (tiefgekihlte vorher auftauen lassen) und gewa-
schene Petersilie mit dem Mixer purieren.

1 It Kalbsbriihe der purierten Masse beifligen und umrih-
ren, danach den Vollrahm beigeben und rihren. Die Suppe
mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken.

Nochmals erhitzen und servieren.
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