Aok Ak

ZUTATEN

150 g Erbsen, getrocknete
1/2 Liter Wasser
150 g Bauchspeck, am Stick

100 g Porree, in dinne Ringe
geschnitten

100 g Méhre(n) (Wurzeln), fein
gewdirfelt

50 g Sellerie, geschélt, am Stlck
150 g Kartoffel(n), klein gewdirfelt
1 Lorbeerblatt

1 Zwiebel(n), fein gewdirfelt

1 EL Ol

250 ml Fleischbrihe

Pfeffer

250 g Mettenden

Deftige Erbsensuppe

Suppen, Eintépfe & Co.

Vorbereitung 30 min - Kochen 2 hr - Portionen 2 Portionen -
i Schwierigkeitsgrad Leicht - Quelle malteotten.de

ZUBEREITUNG
Die Erbsen in 1/2 | Wasser Uber Nacht einweichen.

Am né&chsten Tag mitsamt dem Wasser zum Kochen bringen.
Nach ungeféahr einer halben Stunde den Bauchspeck zugeben
und alles eine weitere halbe Stunde kochen. Porreeringe,
Mohren- und Kartoffelwirfel sowie das Lorbeerblatt zugeben.
Die Zwiebelwiirfel in einer kleinen Pfanne in heiBem Ol
anbraten, dann ebenfalls in die Suppe geben. Das
Selleriestick zufugen. Die Fleischbrihe zugeben und die
Suppe noch eine weitere halbe Stunde kochen.

Nach dieser Zeit Selleriestlick, Lorbeerblatt und Bauchspeck
entfernen.

Die Suppe nun entweder mit einem Stampfer per Hand etwas
purieren oder ganz kurz einen PUrierstab hineinhalten. Den
Bauchspeck jetzt klein schneiden und zuriick in die Suppe
geben, zusammen mit den Mettenden. Mit Pfeffer
abschmecken. Salzen ist in der Regel durch den Speck und
die Mettenden nicht nétig.

AbschlieBend noch eine weitere halbe Stunde auf geringster
Kochstufe ziehen lassen, dabei hin und wieder umrihren. Heil3
servieren.



