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DER KULTIGE HUTTENKLASSIKER ERWACHT ZU NEUEM LEBEN.
MIT SO VIEL FINESSE SCHMECKT DIE ERBSENSUPPE HERRLICH FRISCH UND
MACHT DABEI DIE ATEMWEGE WIEDER FREI.

FRISCHE

Srbbernsunne

MIT El UND WURST

/_’)

FUR 4 PORTIONEN

2 EIER
2 KLEINE WURSTE, Z.B. WIENER
1 MITTELGROSSE ZWIEBEL
1 ELBUTTER
500 G TK-ERBSEN
300 ML GEMUSEBRUHE
%2 BIO-ZITRONE
72 BUND MINZE
1 BUND PETERSILIE
1 PRISE CAYENNEPFEFFER
SALZ UND PFEFFER
%2 BECHER GRIECHISCHER NATURJOGHURT
GROB GEMAHLENER SCHWARZER PFEFFER

Die Eier in etwa 8 Minuten hart kochen, abschrecken,
pellen und wirfeln. Die Wiener im heifRen Eierwasser
ziehen lassen, dabei nicht kochen, da sie sonst platzen!
Inzwischen die Zwiebel abziehen und mit der Butter in
einem grofden Topf anschwitzen. Die Erbsen kurz mit
anschwitzen, dann die Brihe zugiefRen. Zum Kochen
bringen und bei mittlerer Hitze 6—8 Minuten kdcheln
lassen. Die Zitrone waschen, die Schale fein abreiben
und die Frucht auspressen. Die Krauter hacken (einige
Minzeblatter fir die Garnitur aufbewahren), in die Sup-
pe geben und sofort mit dem Purierstab fein zerklei-
nern. Die Suppe mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer
und abschmecken. Den Joghurt mit dem Zitronensaft
glatt rthren. Die Wiener in Scheiben schneiden und in
Schalen oder tiefe Teller verteilen, heifde Suppe aufgie-

3en. Den Joghurt leicht mit einem Loffel einrihren
und die Suppe mit gewrfeltem Ei, etwas Zitronenab-
rieb, Minzeblattern und frischem, grob gemahlenem
Pfeffer garnieren.

VEGETARISCHE VARIANTE:
Statt Wurst gebratene Haloumi-Wiirfel und gerdste-
te, zerkleinerte Walnisse als Einlage verwenden.

DEFTIGERE VARIANTE:

Klein gewdrfelte Kartoffeln in der Suppe gar kochen,
ein paar ganze Erbsen als Einlage dazugeben und
1 Essloffel knusprig gebratene Speckwirfel Gber
jede Portion streuen.



