Wetterau auf Touren

Werrerarer Leawe
Kulinarisches aus der Wetterau

Wetterauer Erbsensuppe

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten (ohne Wartezeit)
Kochzeit: ca. 120 Minuten

Einkaufsliste/Zutaten

350-400 g getrocknete griine Erbsen 400 g Kartoffeln
1 Zwiebel
2 Mohren
* Sellerieknolle
400 g gepdkeltes Schweinefleisch
(Schnauze, Ohren, Ful3chen oder Schwanz)
Salz
Pfeffer
Majoran
Frisches Sauerkraut

Vorkiiche

Die Erbsen am Vorabend in 2 | Wasser einweichen. Das Gemiise putzen
und klein schneiden.

Zubereitung

Die Erbsen mit dem Einweichwasser zum Kochen bringen. Nach 20 Minuten
das gewaschene, gepdkelte Fleisch zugeben und ca. 60 Minuten bei kleiner
Hitze fast weich kochen. Dann das klein geschnittene Gemiise zugeben,
nach Bedarf mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere 40 Minuten garen
lassen, bis die Suppe schon sdmig ist und das Fleisch fast vom Knochen
fallt.

Servieren

Das Fleisch entweder in einer groRen Schussel reichen oder klein
geschnitten zusammen mit dem Sauerkraut in die Suppe geben.

Merkzettel

Anstatt FuR3chen etc. kdnnen auch ein Nackenstiick oder Rippchen
mitgekocht werden. Erbsen nicht vorzeitig salzen, sonst bleiben sie hart.
Sollte man vergessen haben, die Erbsen am Vorabend einzuweichen, kann
man Folgendes tun: Erbsen mit kochend heil3em Wasser begiel3en und 3-4
Stunden einweichen lassen.

Dann wie oben weiterverfahren.

Frisches Sauerkraut als wichtiger Vitamin C-Trager kann in der Winterzeit so
oft wie moglich auf den Tisch kommen. Noch heute wird in den landlichen
Gebieten frisches Kraut auch bei Eintopfgerichten wie diesem in den Teller

gegeben und mit der Suppe verrihrt.
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