Suppenrezept vom Knddelschorsch (www knoedelschorsch.de)
Erbsen - Creme - Suppe

Zutaten:

1 Liter Gemusebrihe
600 g Erbsen (TK)

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen
150 g Creme fraiche
Salz, Pfeffer, Ol

Zubereitung:

e Zwiebel und Knoblauch fein hacken.

e Beides im Ol glasig diinsten.

e Mit der Brihe abloschen.

e Erbsen zugeben und 30 Minuten kécheln lassen.

e 3 EL Erbsen aus dem Topf nehmen.

e Die restliche Suppe purieren.

e Creme fraiche einriihren und kurz aufkochen lassen.
e Pfeffern und Salzen.

e Herausgenommene Erbsen auf Suppentellern verteilen.
e Suppe auf die Teller geben.

¢ Mit einem Klecks Creme fraiche verzieren.



