Erbsensuppe

Rezept von V-ZUG AG
Zubereitung 10 Min.
Garzeit 25 Min.
Portionen 4

Hellgriine, frihlingshafte Erbsensuppe mit aromatischem Kréuterdl und Pfefferminze-Créme fraiche. Eine elegante
Vorspeise, die optisch und geschmacklich in den Friihling passt.

Krauterol

150 ml Sonnenblumendl

40 g Petersilie, Blatter abgezupft
20 g Dill, Spitzen abgezupft

15 g Schnittlauch, grob geschnitten

Erbsensuppe

1 EL Olivendl

2 Schalotten, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
100 g Knollenselerie, in kleinen Wiirfeln
Y2 TL Zucker

etwas Salz

100 ml Weisswein

650 ml GemUusebouillon

150 ml Rahm

500 g tiefgeklihlte Erbsen
etwas Salz

etwas Pfeffer
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Anrichten

50 g Creme fraiche

2 Zweige Pfefferminze, Blatter abgezupft, fein gehackt

etwas Salz

etwas Pfeffer

Krauterdl

Erbsensuppe

Anrichten

Zubehor

Pfanne (ca. 16 cm o)

Sonnenblumendl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze (Stufe 6) auf ca. 55 °C erwarmen. Das
warme Ol mit den Krautern in einen Standmixer geben, auf hoher Geschwindigkeit ca.

8 Minuten mixen. Ein Kiichensieb mit einem Passiertuch auslegen, Krauter-Ol sorgféltig
absieben, Tuch gut ausdriicken. Krauterdl in eine lichtgeschitzte Flasche flllen, auskihlen
lassen, im Kihlschrank lagern.

Butter und Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer bis hoher Hitze (Stufe 6-7) erhitzen.
Schalotten Knoblauch und Sellerie glasig diinsten. Zucker und wenig Salz beigeben,
Weisswein dazugiessen, etwas einkdcheln lassen. Gemuisebouillon dazugiessen, zugedeckt
bei hoher Hitze (Stufe 8) aufkochen. Hitze auf schwache bis mittlere Hitze (Stufe 3-4)
reduzieren, ca. 15 Minuten kécheln lassen. Rahm und Erbsen beigeben, ca. 5 Minuten
mitkdcheln. Alles fein plirieren, durch ein feines Sieb zurlick in die Pfanne giessen. Suppe
mit Salz und Pfeffer abschmecken

Créme fraiche und Pfefferminze verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe
anrichten, Créme fraiche und Krauterdl darauf verteilen.

Pfanne mit Deckel (ca. 20 cm @)
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