Vegetarische Erbsensuppe

Nach einigen ,Chi-Chi“- Vorschlagen, erhellten sich doch alle Gesichter und einigten
sich auf die Erbsensuppe:

biologisch-dynamisch und vegetarisch, bestimmt ein Reflex auf die eigene
Kindheit...nach dem Motto: so hat Oma auch schon gekocht.

Oder auch eine Reaktion auf die heutige eher Uberhitzte Gastronomie eines ,Alles ist
erlaubt®.

Zutaten:

« 125 g Erbsen
+ 150 g Kurbis

+ 80 g Mdhren

+ 1 mittelgroRe Zwiebel

« 3-5 Knoblauchzehen

+ 4 EL Essig

« 1 Lorbeerblatt

« ca. 70 g Schlagsahne

+ 5-6 EL Olivendl

+ 3-4 EL Zucker

« 150 g geraucherter Tofu
« % TL gemahlener Kimmel
« Chili

+ 15 g Ingwer am Stick

+ 1/3 Bund Petersilie

. Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Ein Tag vor dem Kochen die getrockneten Erbsen in Wasser quellen lassen.

Am nachsten Tag die Erbsen in 1 Liter Wasser erwarmen. Den Kurbis, die Mohren,
die Zwiebeln und das Suppengemuse zerkleinern und ca. 45 Minuten mitkochen
lassen.

Alles mit dem Purierstab purieren.

AnschlieRend die Suppe mit Knoblauch, Essig, Lorbeerblatt, Olivendl, Zucker,
Petersilie, Ingwer, Salz und Pfeffer, Chili und gemahlenem Kimmel wurzen.

20 Minuten kocheln, etwas erkalten lassen und die Schlagsahne unterrihren.
Kurz vor dem Servieren den Tofu klein schneiden, in Ol anbraten und in die Suppe
geben.

Diese Suppe stammt von Rudiger Sanger, Gitarrenorchester Marburg.




