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Griine Erbsensuppe |
Pfeffercroutons |
Petersilienwurzel

Gewiirze und Zutaten:

150 g Petersilienwurzel

300 g Feine Erbsen, tiefgekiihlt

Zubereitungszeit: 10 mi
u Itungszel min 3 Essloffel Butter

Kochzeit: 20 mi
zet min Etwas Salz

Gesamtzeit: 30 min . : .
! 1 Dicke Scheibe Sauerteigbrot

Schwierigkeitsgrad: einfach Etwas Steak Royal Pfeffermischung

Portionen: 4 Personen
1 Kleine Zwiebel

200 ml Schlagsahne

Vorbereitung:

1. Zwiebel schalen und fein wirfeln.
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2. Petersilienwurzeln gut waschen und an beiden Enden
etwas abschneiden. Nun mit einem Sparschaler etwa 100

g diinne Streifen abschalen und beiseite stellen.
3. Dierestlichen Petersilienwurzeln klein wiirfeln.

4. Sauerteigbrot in 1 cm Wiirfel schneiden.

Zubereitung:

1. Die Petersilienwurzelstreifen und 4 EL Erbsen mit 1 EL
Butter, etwas Wasser und einer Prise Salz etwa 5 Minuten

diinsten und fiir die Einlage beiseite stellen.

2. In der heilRen Pfanne die Sauerteig-Brotwurfel mit 1 EL
Butter knusprig rosten und zum Schluss je nach
Geschmack ca. 1/2 bis 1 TL Steak Royal Pfeffermischung

unterriihren, salzen und beiseite stellen.

3. Fiir die Suppe die Zwiebelwiirfel, die restlichen Erbsen
und die Petersilienwurzel-Wirfel mit 1 EL Butter und 1/2
TL Salz andiinsten. Nach 5-6 Minuten die Sahne angiel3en

und mit 500 ml Wasser auffiillen.

4. Nun einen gehauften TL Gemiisebriihpulver zugeben,
alles aufkochen und 6-8 Minuten kécheln. Im Anschluss

alles fein mixen und bei Bedarf nachschmecken.

5. Die heilRe Suppe mit den angeduinsteten Erbsen und
Petersilienwurzelstreifen sowie den Pfeffer-Croutons ,,on

Top“ servieren und genielden.



