MIT CREME ERAICHE

Warme Erbsensuppe
mit Speckstreifen

Fiir 4 Personen/Vorspeise
Fiir 2 Personen/Hauptgericht

5 dl Gemiisebouillon

250 g Erbsen ticfgekiihlt oder
frisch ausgeloste Erbsen aus
900 g Schoten

100 g Creme fraiche

15 g weiche Butter

1EL Mehl

Salz, Pfeffer aus der Miihle
4 Scheiben Biindner Rohess-
speck

1 Bund Schnittlauch

1 Bouillon aufkochen. Erb-
sen beigeben und darin
weich kochen. 2 EL Erbsen
herausnehmen, kalt abspiilen
und beiseite stellen. Suppe
fein purieren. Mit 50 g Cre-
me fraiche verfeinern und
autkochen. Butter und Mehl
mit einer Gabel verkneten
und in die kochende Suppe
einrithren. Mit Salz und Pfef-
ter pikant wiirzen.

2 Speck in einer Bratpfanne
ohne Fett kross braten. Mit
der Schere Speck in Streif-
chen und Schnittlauch in
Rollchen schneiden.

3 Suppe nochmals aufkochen
und beiseite gestellte Erbsen
beigeben. In vorgewirmten
Suppentassen anrichten. Mit
der restlichen Creme fraiche,
den Speckstreifen und dem
Schnittlauch garnieren. So-
fort servieren.

Zubereitungszeit ca, 25 Minuten

Als Vorspeise pro Person ca. 7 ¢ Ei-
weiss, 18 g Feit, 12 ¢ Kollenhydrate,
950 kJ/230 keal
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