RheinBerg
BBQ & outdoor cooking

Erbsensuppe (klassisch) aus dem Dutch oven

Zutaten (ca 8 Portionen)

200 g fetten Speck und

150 g gewdrfelten, gerducherten Speck  im Dutch oven auslassen.

500 g Schalerbsen dazugeben, kurz mit anrésten, dann
Suppengrin, d.h.

1 klein gewurfelten Sellerie,

1 klein geschnittene Stange Lauch,

3 klein gewurfelte Karotten sowie

2 klein gewurfelte Zwiebeln hinzugeben, kurz anrésten, anschlielend mit
2 L Rinderbrihe aufgief3en, mit

1 EL Majoran wurzen, kurz aufkochen lassen. Danach

3 gewdirfelte Kartoffeln dazugeben. Die Suppe ca. 45 Minuten ohne

Deckel kocheln lassen, bis die Erbsen weich
sind. Ggf. Wasser nachgeben.
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