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Feine Erbsensuppe

Fir 4 Personen

60 g Zwiebeln Die Zwiebeln wirfeln und in der Butter glasig dlinsten.
30 g Butter 2/3 der Erbsen zugeben und mitdinsten.

Mit der Rinderbrihe auffillen und aufkochen lassen.
600 g frische Erbsen Die Suppe 15 Min. kdcheln lassen.

(oder Tiefkiihlware)
AnschlieRend die Suppe durch ein Sieb passieren oder mit

% | Rinderbriihe dem Stabmixer fein plrieren.

200 g Creme fraiche Mit Salz, Pfeffer, Créme fraiche und WeiRwein
abschmecken.

2 EL Weillwein Das restliche Drittel Erbsen in der Suppe erwarmen

Die Suppe mit Kresse garnieren
Salz, Pfeffer

Tipp: Probieren Sie einmal gerdaucherte Forelle, gerau-
Einlage: Kresse cherten Lachs oder Krabben als Suppeneinlage!

Weitersagen!

. Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse
in NRW liebt, der kennt www.landservice.de.

Echt. Naher. Dran!
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