
M I T  C R E M E  F R A I C H E

Warme Erbsensuppe
mit Speckstreifen
Ftrr 4 Personen/\(rrspeise
FLr r  2  Pe lsonen/Hauptger ich t

5 dlGemüsebouil lon
250 g Erbsen t ic.fgeki ihlr odar

li-l-sc/i rr rr,,gc/i),sI c Erlt se r r n r ts
900 g Sclrt t tcrt
100 g Cröme fraiche
'15 g weiche Butter
I EL Mehl
Salz, Pfeffer atts der Nliihlc
4 Scheiben Bündner Rohess-
speck
1 Bund Schnitt lauch

1 I loui l lon auf. l iocher.r.  Erb-
sen beigeben und darir-r
rveich kocl-ren. 2 El- Erbserr
heratLsnehrlen, kalt  abspLilen
Lrncl treiseite stel len. Suppe
fe i r t  1 ' t i r i c lc r r .  l \1  i t  5U g  t  . rc -
me fl'aiche verf'eincrr-r trr-rd
aufl<ochen. l lutter und N,{ehl
r-nit  einel Gabel verkneten
uncl in cl ie kochende Suppe
einrühren. Mit Salz r.rnd Pfefi
f , . r -  r r i L - ' r  r r t  r v i i  r z r r r. ' .  | . , ' . . . . .

2 Speck in einel Brat;rfrrnne
ol-rre Fett kross brater-r.  N,l i t
der Scl.rele Speck in Streif-
chen und Scl.rnit t lauch ir.r
Rö l lchen schne iden.

3 Suppe nochmals aufkocherr
uncl beiseitc gestel l te E,rbsen
beigeben. In vt)rsewiirmten
Suppentassen anf ichten. Mit
der lest l ichen Crdnre fraicl .re,
den Speckstreif-en r-rnd derr
Scl-rnit t laucl-r gairn ieren. So-
fort servieren.

Zubereitungszeit ca 25 Minuten

Äi-s \lrrspcrsc pro Pcrstlt n 7 g Ei-
r rcl.s,s, 1.! i: Fc/t, I ) g Ko I t I c t t I t )' tl rn t c,

950 kl/2-]0 kcdl
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