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ZUTATEN

500 g Erbsen, getrocknete grine,
geschalt

1 Eisbein(e), gepdkelt (Hadmchen) 1-
1,2 kg Gesamtgewicht

300 g Speck, mager, gerduchert,
gewdirfelt

3 EL Suppengemiise, eingesalzenes
fur die Brihe

1 EL Schweineschmalz

3 m.-groBe Moéhre(n), geschélt,
halbiert und in halbe Scheiben
geschnitten

200 g Knollensellerie, fein gewrfelt

1 Stange/n Lauch, groB, in feine
halbe Ringe geschnitten

1 groBe Zwiebel(n), mit Schale,
halbiert

500 g Kartoffel(n), festkochend,
geschélt gewogen, gewdirfelt

2 Stangel Liebstdckel, frisch,
alternativ 1 EL getrocknet

2 Lorbeerblatter
3 EL, gestr. Senf, scharfer

Salz und Pfeffer, weiBer aus der
MduUhle

Suppen, Eintépfe & Co.

s Vorbereitung 30 min - Kochen 3 hr - Portionen 4 Portionen -
= I Schwierigkeitsgrad Leicht - Quelle malteotten.de

ZUBEREITUNG

Die Erbsen in gut 3-4 | ungesalzenem Wasser mit dem
Hamchen, evtl. vorhandenen Schwartenstlicken, der
halbierten Zwiebel, Lorbeerblattern und Liebstdckel aufsetzen,
zum Kochen bringen und rund 2,5 Stunden kdcheln lassen.
Wer ungeschélte Erbsen verwendet, muss diese am Vorabend
in ungesalzenem Wasser einweichen. In der Zwischenzeit das
Gemuse und die Kartoffeln vorbereiten.

Ausgekochte Schwarte, die halbierte Zwiebel,
Liebstdéckelzweige und Lorbeerblatter entfernen. Das
Hamchen ebenfalls heraus nehmen und etwas abkihlen
lassen.

Eingesalzenes Suppengemise in etwas Schweineschmalz
kurz in einem separaten Topf oder einer Pfanne anrésten und
mit etwas Wasser abléschen. Zu den Erbsen geben. Gemiise
und Kartoffelwirfel dazugeben, mit 1-1,5 | Wasser aufgieBen
und weitere 40 Minuten kdcheln lassen. Achtung,
Erbsensuppe neigt zum Anbrennen wenn sie nicht regelmaBig
durchgerihrt wird!

Das etwas abgekihlte Himchen von der Schwarte befreien,
das Fleisch vom Knochen I&sen, in Sticke schneiden und
wieder in die Erbsensuppe geben. Speckwiirfel in einer Pfanne
auslassen und kross braten. Fett und Speckwiirfel in die
Suppe geben. Mit Pfeffer und Senf abschmecken und
gegebenenfalls noch etwas salzen. Wer mag, kann auch gerne
noch etwas Majoran an die Suppe geben. Kurz vor dem
Servieren schadet frisch gehackte Petersilie auch nicht. Wer
mag, kann gerne auch noch 2 Mettenden in Scheiben in die
Suppe geben und die letzten 15 bis 20 Minuten mitziehen
lassen.

Erbsensuppe schmeckt aufgewdrmt noch besser, sollte dann
aber nach der Fertigstellung schnell abgekihlt werden und gut
gekdhlt aufbewahrt werden. Sie kippt sonst gerne innerhalb
von 24 Stunden um, gerade bei warmerem Wetter oder



1 TL Majoran, getrocknet

n. B. Petersilie, frisch gehackte glatte
oder etwas fein geschnittenes
Frahlingszwiebelgrin

2 Mettwirstchen, gerducherte, in
Scheiben, optional

Gewitterneigung.



