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Erbsensuppe mit Kerbel und Raucherlachsstreifen

fur 4 Personen:

11 Gemisebrihe

350 g Erbsen oder Zuckerschoten (frisch oder tiefgekiihlt)
1 Becher Créme fratche oder Schmand
1 Becher Sahne

50-60 g Butter
1 Karotte
1 Stange Lauch
50 g Staudensellerie

1 Bund Kerbel
2 mittelgroBe Zwiebeln, gehackt
1 mittelgroBe Kartoffel

150 ¢ R&ucherlachs

Ursalz, Pfeffer, Galgant, Mutterkiimmel, etwas Rohrzucker

Gehackte Zwiebel in etwas Butter glasig anschwitzen und das geputzte, in grobe Wiirfel geschnittene Gemiise
(Karotte, Lauch, Staudensellerie, Kartoffel) dazu geben, dann die Erbsen bzw. Zuckerschoten. Mit den
Gewiirzen abschmecken und mit Briihe aufgieBen. 10—-15 Minuten kécheln lassen, Sahne und Créme fraiche
(etwas Créme fraTche aufheben) zufiigen. Mit dem Piirierstab mixen, evtl. durch ein Kiichensieb passieren,
nochmals abschmecken. Mit dem Plrierstab etwas kalte Butter unter die Suppe mixen, nicht mehr kochen
lassen.

Die Suppe in vorgewdrmte Tassen oder Teller fiilllen und einen Léffel Créme fraTche in die Mitte setzen. Mit
R&ucherlachsstreifen und einigen Kerbelbldttchen garnieren.
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