Erbsen-Suppe

e

Zutaten fir 4 Personen:

e 500g Schalerbsen

e 300g Kartoffeln

e 100g Mdhren

e 100g Knollensellerie

e 1 Stange Porree

e 2 Zwiebeln

e 100g geraucherter Speck
e 20g Schweineschmalz

e 2 Liter Wasser

e 8 TL Gemusebruhe, Instant
e 1 TL gerebelter Majoran
e 1/2 Bund Petersilie

e Salz

o weiller Pfeffer

Zubereitung:

Das Schmalz in einem Topf bei niedriger Temperatur schmelzen lassen. Den Speck klein
wurfeln, dazugeben und auslassen. Die Zwiebeln pellen, klein hacken und mitdtnsten,
bis sie glasig sind. Gewdurfelte Méhren und Sellerie sowie den kleingeschnittenen Porree
dazugeben. Nun die Temperatur erhéhen und alles unter RUhren kurz andunsten.

1 Liter Wasser zufugen. Die Erbsen unter Ruhren dazugeben und das restliche Wasser
aufgielBen. Alles zum Kochen bringen. Gemusebrihe (1 TL pro 1/4 Liter Wasser) und den
Majoran dazugeben. Die Suppe bei niedriger Temperatur kdécheln lassen.

Nach 20 Minuten die gewurfelten Kartoffeln dazugeben und alles weitere 40 Minuten
kdcheln lassen, dabei 6fter umrthren. Mit weiliem Pfeffer und etwas Salz abschmecken.
Zum SchluB gehackte Petersilie unterrihren.

Tipp:

Der Bauchspeck kann bis ca. 200g erhdht werden. Fur die Suppe kann man auch
ungeschalte Erbsen nehmen, diese mussen aber dann ca. 12 Stunden eingeweicht
werden.
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Episode: Der Harzer Erbsen-Konig
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