Erbsensuppe mit Schweineohr
und Steckruben

Erbsensuppe mit Schweineohr wund Steckruben, mit
Schnittlauch garniert

Diesmal die angeblich ,klassische” Zubereitung — gemall einiger
Kollegen und anderer Kéche — mit Erbsensuppe. Das Rezept ist
fur zwel Personen.

Zutaten:

= 250 g geschalte, grune Erbsen

=1 Schweineohr, vorher im Gemusesud gegart

= 5 Steckribe

» 4-5 Zweige Liebstockl

=4 Tassen vom Gemusesud, in dem das Schweineohr gekocht
wurde

=4 Tassen Wasser

= Salz

» Pfeffer
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Erbsen mit Steckruben, Liebstockl und Gewlrzen

Die Erbsen in einen grollen Topf geben. Den Gemusesud und das
Wasser hinzugeben. Die halbe, geschalte und in grobe Stucke
geschnittene Steckrube hinzugeben. Dann den kleingeschnittenem
Liebstockl. Schliefllich kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen.
Lassen Sie alles zwei Stunden bei geringer Hitze mit
zugedecktem Topf kocheln.

Die Erbsen quellen dabei auf und setzen sich am Boden des
Topfes ab. Die Steckribensticke schwimmen jedoch oben. Nehmen
Sie nach der Garzeit die Steckribensticke mit einem
Schopfloffel heraus. Plurieren Sie die gekochten Erbsen in der
Bruhe mit einem Plrierstab fein, so dass es eine purierte
Suppe ergibt.

Geben Sie die Steckrubensticke wieder hinein. Schneiden Sie
das Schweineohr quer in zwei Halften und dann langs in dunne
Streifen. Geben Sie sie in die Suppe hinein und erhitzen die
Suppe. Nochmals abschmecken, bei Bedarf eventuell mit einem
halben Bruhwurfel flur eine Gemusebruhe nachwlrzen.
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Ubrigens, wenn Sie es gern etwas scharfer méchten: Die
Erbensuppe kann gut 1-2 Chilischoten an Scharfe vertragen.
Diese sollten Sie aber von Anfang an mitkocheln.

In groBen Suppentellern anrichten und mit kleingeschnittenem
Schnittlauch garnieren.



