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Erbsen- oder Erbsenplreesuppe ist ein traditionelles Gericht der dsterreichischen Kiche. Rezepte finden
sich in vielen alten Kochblchern. Die Basiszutat bilden getrocknete Erbsen oder Spalterbsen, die nicht nur
elweiBreich sind, sondern auch viel Stérke enthalten, wodurch die Suppe schén cremig wird. In modernen
Kochblichern werden in Rezepten von Erbsensuppen oft GemUseerbsen als Zutat angegeben. Diese
enthalten viel Wasser und Eiweip, aber kaum Stérke.
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Zutaten: ‘e ®
« 250 9 getr‘ocknete grt’]ne Spalter‘bsen « | kleine Zwiebel
« 2 Karotten « 2EL Rapsbl
« | Gelbe Ribe « | Lorbeerblatt
« | Kleines Stlck Knollensellerie o BTL Mé\ijoran
« 2 kleine mehllge Er‘dépf‘el « BTL Thgmian

- Salz, Pfeffer

Zubereitun9=

Die Spalterbsen Uber Nacht in Wasser einweichen und in den Kuhischrank stellen. Zwiebel, Karotten, Gelbe
Ribe, Sellerie und mehlige Erdépfel in kleine Stlicke schneiden. Zwiebel in einem Topf mit Ol glasig dunsten.
Restliches GemUse dazu geben und mitdinsten. Die eingeweichten Spalterbsen abseihen und mit den
Gewlrzen zur Gemlsemischung dazugeben, mit Wasser aufgiepen. ba die Spalterbsen aufquellen und die
Suppe eindickt, ist je nach Bedarf Wasser hinzuzufgen. Wenn die Erbsen und das Gemse weichgekocht
sind (etwa nach einer halben Stunde), das Lorbeerblatt entfernen und die Suppe purieren. Mit ein wenig
Sauerrahm, WeiBbrot-Croutons oder kurz gerosteten Schwarzbrotwirfeln servieren und geniepen.

Wissenswertes:

Spalterbsen sind getrocknete Erbsen, die an der Pflanze am Feld oder im Garten ausreifen. Sie
schmecken leicht WUI"‘Zig und eignen sich durch ihre Samigkeit sehr gut fur SUPPGF‘I und EI"‘bSanUI"‘GG.
Da sie gespalten. also halbiert und gGSChéIT sind, mussen sie nicht unbedingt eingeweicht werden, die
Kochzeit ver‘langer‘t sich allerdings dadurch.



— = = =

D
!
1
|
_
I

: wma.ws.ﬁwacm 3

\
|
!
!
!
!
|
|
|

!
I
!
|
|
|
|
!

e — = = = = =




