Sangersche Erbsensuppe

aus Deutschland

Diese Suppe kommt aus meinem Berliner Jungenherzen,
sie erinnert mich an meine Kindheit.

Erbsensuppe kann man auch ,,gesund” zubereiten, bio und fettarm.

Fiir 51 Suppe: Am Vortag zubereiten!
Erbsen am Vortag 24 Stunden

250 g getr. Erbsen in kaltem Wasser ziehen lassen.

2 kg Kiirbis

300 g Mohren - Kiirbis schilen, Kerne

100 g Petersilienwurzel entfernen, kleine Stiicke

1 Bund Petersilie kochen und stampfen

3 Zwiebeln - Kiirbis und Erbsen kdcheln

4 Knoblauchzehen fiir ca. 1 Stunde, mit Deckel,

1 Essloffel Liebstockel alle 15 Minuten ausstellen,

200 ml Kaffeesahne ziehen lassen

400 g Dorrfleisch - Beigemiise stiickeln und nach

Gewiirze ca. 30 Minuten dazu geben

3-5 Essloffel Olivenol - Dorrfleisch in gréferen

Stiicken anbraten, braun,

nicht ganz auslassen,

dann in den Erbseneintopf
- zum Schluss, nach etwa

1 Stunde, wiirzen

Bitte die Suppe nicht passieren!

Diese Suppe stammt von Wolf-Riidiger Sanger aus Weimar



