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GU Rezepte
Rezept
Gruner Suppensee
Ein Rezept von Griiner Suppensee, am 28.06.2026
Zutaten
2 Frihlingszwiebeln (50 g) 1 Knoblauchzehe
1TL Ol 1EL Butter
250 g tiefgekiihlte Erbsen 400 ml Gemisebriihe (Instant)
3EL Frischkase Salz
Pfeffer 1/2 TL Birnendicksaft
1TL Apfelessig 100 g »Sesam-Fischli« (Salzgeback aus der Tiite)
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fiir 2 kleine und 1 grofRen Esser | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min
| Pro Portion Ca. 310 kcal

Zubereitung

]_. Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und quer in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch schélen und fein hacken.

2. Das Ol und die Butter in einem Topf erhitzen. Die Friihlingszwiebeln und den Knoblauch darin unter Riihren 2-3 Min.
anbraten. Die Erbsen einstreuen und die Gemiisebriihe angieRen. Alles bei mittlerer Hitze 10-12 Min. sanft kochen lassen.

3. Den Frischkase unterriihren. Die Suppe im Mixer oder mit dem Piirierstab sehr fein pirieren. Den Erbsenschaum bei
Bedarf zusatzlich durch ein grobes Sieb streichen und so eventuell verbliebene Erbsenschalen entfernen.

4. DieSuppe mit Salz, Pfeffer, Birnendicksaft und Apfelessig abschmecken. In drei tiefen Tellern oder Schalen anrichten und
jeweils einige »Fischli« daraufstreuen.
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