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We create chemistry

Hausgemachter Erbseneintopf

\
Zutaten Zubereitung
330 g Erbsen grun getrocknet Erbsen Uber Nacht einweichen.
270 g Kartoffeln Das Gemiise schalen, waschen und in kleine Wiirfel
130 g Lauch schneiden.

Erbsen am Zubereitungstag in kochender Briihe ca.
1 Stunde garen und nach ca. 40 Minuten der
Garzeit die Karotten, die Halfte des Majorans und

270 g Karotten
1,41 Gemisebrihe

Pfeffer schwarz Kartoffeln zu den Erbsen geben und bis zum Ende
1 TL Majoran mit garen.
Petersilie Nach Ende der Garzeit Lauchstreifen unterheben

und die Suppe mit Pfeffer abschmecken.

Mit Majoran verfeinern und nach Belieben mit
Petersilie garniert servieren.

Nach Bedarf mit Essig verfeinern.

Weitere Rezepte finden Sie unter gastronomie.basf.de/rezepte

GrofRRzugiges wirzen mit Fenchel, Kimmel oder Thymian machen Hilsenfriichte leichter
bekdmmlich. Greifen Sie beherzt zu.




