Miillers &, Miihle

TOMATEN-ERBSENCREMESUPPE MIT KAPERNPESTO

ERBSEN | HAUPTSPEISE | 45-60 MIN | VEGETARISCH

e~ ' - Zutaten (Fiir 4 Personen)

- - -~ je 120 g Miiller's Miihle Kichererbsen
- d & Muller's Miuhle Griine Schélerbsen
::-T.,_.’j; il 1,5 Liter Gemusebriihe
g j"”l“‘: > 2 EL kleine Kapern

3 EL Olivendl
\_/ 1 EL Pinienkerne
1 EL frisch geriebener Parmesan
7. Salz, frisch gemahlener Pfeffer
1 Zwiebel
1 kleine Knoblauchzehe

160 g Kirschtomaten
80 ml Sahne

chalerbsen

KICHERERBSEN GRUNE
SCHALERBSEN

Zubereitungen

Kichererbsen nach Packungsanweisung tiber Nacht einweichen. Schalerbsen mit Briihe aufkochen und abgedeckt ca.
90 Minuten garen. Kichererbsen nach 50 Minuten dazugeben und mit garen. Fiir das Pesto Kapern, 2 EL O,
Pinienkerne und Parmesan purieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebel und Knoblauch abziehen, Zwiebel fein
wiirfeln, Knoblauch zerdriicken, Tomaten waschen und alles in restlichem erhitztem Ol in einer Pfanne anbraten, bis
die Tomaten leicht aufplatzen. Tomatenmischung in die Suppe geben und pulrieren. Sahne leicht anschlagen,
unterziehen und die Suppe mit Thymian, Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe in Tassen oder Glaser fillen, mit
einem Topping aus Kapernpesto garnieren und nach Wunsch mit frischem Focaccia servieren.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (zzgl. Einweich- und Garzeit Hilsenfriichte)

Tipp: Die Suppe sieht besonders dekorativ aus, wenn Sie einige Tomatenwirfel und gegarte Schélerbsen Gberstreuen.



