Erbsen-Speck-Suppe

Grune Erbsen und angeraucherter Kochspeck sind geschmacklich ein Traumpaar. Die
Grundlage dieser Suppe sind Kartoffeln die weichgekocht und mit dem Schwingbesen
"piriert "werden. Wirden sie mit dem Stabmixer puriert, ginge das zwar schneller, doch
es gabe eine eher schleimige Suppe. So kocht die Suppe mehr als eine Stunde, zuerst
um die Kartoffeln sehr weich zu garen, danach braucht auch der Speck Zeit um weich
zu werden. Die Erbsen kommen erst zum Schluss dazu, sind aber bereits nach 15
Minuten gar. Die Suppe wird mit einer Liaison leicht gebunden, das macht sie nicht dick,
aber schon samig.

Zutaten (2 Portionen)
1509 Erbsen (gefroren, aufgetaut)

1 Kartoffel, mehlig kochend (ca. 1509)
1/2 Wi ebel

200g Kochspeck

6dl m | de Hihner bouil |l on

2 Lor beerbl atter

1dl Vol | rahm

1 Ei gel b

schwar zer Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung

Zwiebel hacken und in Bratbutter leicht andiinsten. Kartoffel in kleine Wirfelchen
schneiden und zugeben, ca. 2-3 Minuten mitdiinsten. Bouillon dazugiessen,
Lorbeerblatter zugeben und 30 Minuten kécheln lassen.

Lorbeerblatter herausfischen und die Karfoffelsuppe mit dem Schwingbesen kraftig
durchriihren. Die Kartoffelwurfelchen sollten dabei ein Stiick weit zerfallen und die
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Suppe derweil samiger werden.

Kochspeck in grobe Streifen schneiden und zur Suppe geben, ca. 30 Minuten kdcheln
lassen. Um den Kochverlust auszugleichen, ca. 1dl Wasser nachgiessen.

Erbsen zugeben und nochmals 15 Minuten kécheln lassen. Mit Pfeffer abschmecken.

Eigelb und Vollrahm verquirlen (Liaison). Suppe von der Herdplatte ziehen, sobald sie
nicht mehr kdchelt, die Liaison unterriihren, 2-3 Minuten ziehen lassen und servieren.

Hihn - Fous

Creme entiére
Panna intera
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Die Liasion: Eigelb und Rahm verquirlt
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