Christian’s Erbsensuppe nach Bundeswehr-Rezept

Zutaten flr 6 Personen

500 g Erbsen

2,51 Wasser

150 g Bauch- oder Schinkenspeck fein gewrfelt
30 g Butterschmalz oder Butter

400 g Kassler gewiirfelt

150 g Sellerie gewdrfelt

150 g Karotten gewdirfelt

150 g Kohlrabi gewdrfelt

Lauch fein gehackt

3 Zwiebeln fein gewdirfelt

200 g Kartoffeln (festkochend) grob gewdrfelt

1 TL Majoran

1 TL Thymian

1 TL Petersilie

10 TL gekérnte Gemisebriihe

% TL Pfeffer (nach Belieben kann jeder nachwiirzen)
Salz kann nach Belieben jeder nachwiirzen
Maggi kann nach Belieben jeder nachwiirzen

Zubereitung

Beilagen

Bauchspeck und Zwiebeln in Schmalz zart anbraten

etwas Wasser dazu, kurz diinsten, die Krduter (auBer Pfeffer) dazu, kurz diinsten

1 Liter Wasser dazu, Sellerie, Karotten, Kohlrabi, Lauch, Petersilie dazu, andiinsten,
gut umrihren

Kassler dazu, Erbsen dazu, den Gesamtrest Wasser dazu, gut umrihren

ca. 1 Stunde 15 min koécheln lassen, alle 15 min etwas aufkochen lassen, hin und
wieder umriihren

ca. 20 min vor Ende die Kartoffeln dazu (dann sind sie noch etwas fest und haben
etwas Biss)

zum Schluss die Gemiuisebriihe und den Pfeffer dazu, umriihren, fertig

Bock- oder Wienerwiirstchen

rohes Sauerkraut

frisches Bauernbrot oder Weck
Urpils oder Landbier
selbstgebrannter Mirabellenschnaps

Guten Appetit!!
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