Erbsensuppe mit Wiener Wirstchen

Zutaten (4 Personen)

» 250g Moéhre(n)

» 750ml Instant-Klare-Brihe
» 4509 Erbsen

» 1 Knoblauchzehe(n)

» 1 Bd. Kerbel

» 2 Zwiebel(n)

» 1 EL Ol

» 200g Wiener Wirstchen
» 1509 Saure Sahne

» Salz & Pfeffer

Bewertung

Beschaffung
' i jedem Discounter
Kosten

6-10€

Zubereitungszeit
bis 30min

angelegt am: 22.06.2004

Suppen » Creme-Suppen

Zubereitung

1. Mohren schalen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.
Brihe aufkochen lassen, tiefgefrorene Erbsen darin ca. 5min
kdcheln lassen. Anschlieend mit einer Schaumkelle ca. 1/4
der Erbsen herausnehmen.

2. Knoblauch schélen, durch die Knoblauchpresse driicken.
Kerbel waschen, trockenschiitteln und die Blattchen abzupfen.
Knoblauch und Kerbel, bis auf etwas zum Garnieren, in die
Brihe geben, alles fein purieren. MOhren zugeben und unter
gelegentlichem Rihren 6-8min kécheln lassen.

3. Inzwischen Zwiebeln schalen und in feine Ringe schneiden.
Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebelringe darin goldbraun
braten.

4. Wurst in Stiucke schneiden. Saure Sahne, Erbsen und
Wurst in der Suppe erwarmen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Suppe mit Zwiebelringen bestreut und mit Gbrigem Kerbel
garniert servieren.

Nahrwerte: 340kcal/E20g/F18g/KH21g pro Portion

Rezept-Nr: 1123
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