Miillers &, Miihle

CREMIGE ERBSENSUPPE MIT RAUCHERLACHS
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GELBE
SCHALERBSEN

Zubereitungen

ERBSEN | HAUPTSPEISE | 45-60 MIN | OHNE EINSCHRANKUNG

Zutaten (Fur 10 Personen)

1,25 kg Miiller’'s Muhle Gelbe Schélerbsen
200 g Zwiebeln (in Wirfeln)

25 ml Pflanzendl

einige geschnittene Majoranblattchen

5 Liter Gemusebrihe

500 ml Schlagsahne

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Zucker

400 g Raucherlachs (in Streifen)

Zwiebeln in erhitztem Ol andiinsten. Majoran, Briithe und Erbsen zufiigen, aufkochen und abgedeckt ca. 90-120

Minuten garen.

100 g Erbsen aus der Briihe nehmen und beiseite stellen. Restliche Suppe purieren, mit 375 ml Sahne verfeinern und

mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Restliche Sahne steif schlagen.

Beiseite gestellte Erbsen und Lachs in die Suppe geben. Erbsensuppe auf Teller anrichten und mit geschlagener

Sahne und Majoranblattchen garniert servieren.



