ALLES IN

BUTTER, .
b

Rezept

Erbseneintopf

Zutaten fur 4 — 6 Personen

= 400 g getrocknete Erbsen

= 500 g geraucherter durchwachsener Speck
= 1 Stange Lauch

= 2 Mobhren

= 4 mild gerducherte Mettwurstchen

= Salz, Pfeffer

Zubereitung

= Die Erbsen Uber Nacht in viel Wasser einweichen.

= Am nachsten Tag den durchwachsenen Speck in der Mitte durchschneiden, mit 1
Liter Wasser aufsetzen und 1 Stunde leicht kdcheln.

= Fir die letzten 20 Minuten die Mettwirstchen dazugeben und mitkdcheln.

= Lauch kleinschneiden, Mdhren klein wiirfeln, zusammen mit den abgetropften Erbsen
in einen Topf geben.

= Speck-Sud (ohne den Speck selbst) dazu gie3en. Mit so viel frischem Wasser
auffullen, dass es etwa 3 cm uber den Erbsen steht.

= Salzen, pfeffern und mindestens 60 Minuten kochen — oder, bis die Erbsen weich
sind.

= Speck und Mettwirstchen in kleine Stiicke schneiden und in der Suppe erhitzen.
Noch einmal abschmecken und servieren.
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