Miillers &, Miihle

CREMIGE ERBSENSUPPE MIT RAUCHERLACHS

ERBSEN | HAUPTSPEISE | 60+ MIN | OHNE EINSCHRANKUNG

Zutaten (Fur 4 Personen)

* 500 g Muller's Miuhle Gelbe Schalerbsen
* 2 mittelgrof3e Zwiebeln

*1 EL Ol

* 1 TL getrockneter Majoran

* 3-4 EL Gemusebriihe (Instant)

* 200 g Schlagsahne

* 150 g Raucherlachs in diinnen Scheiben
L * Salz, Pfeffer

* etwas Zucker

GELBE
SCHALERBSEN

Zubereitungen

Zwiebeln schélen, wiirfeln. Ol in einem groRen Topf erhitzen. Zwiebeln darin glasig diinsten. Majoran zufiigen. Mit 2 |
Wasser abloschen. Bruhe einriihren und Schélerbsen zufiigen. Alles aufkochen und zugedeckt ca. 50 Minuten kdcheln
lassen. 2 EL Erbsen aus der Briilhe nehmen und beiseite legen. Rest Schélerbsen in der Briihe plrieren. 150 g Sahne
einriihren und ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Lachs in Streifen schneiden. Die beiseite gelegten Erbsen in die Suppe

geben, abschmecken. 50 g Sahne leicht anschlagen. Suppe mit Sahne und evtl. Majoran anrichten.



