_Erbsehsuppe mit

Kasseler
,,,;...—-“""(
Zutaten Zubereitung
40 g Schalotten 1. Schalotten schalen und in Wirfel schneiden. Mohren

180 g M&hren und Sellerieknollen putzen, waschen, schalen und in

Wirfel schneiden. Lauch putzen, waschen und in
100 g Sellerieknollen

200 g Lauch
1EL THOMY Reines Sonnenblumenol

Ringe schneiden.

2.In einem Topf THOMY Reines Sonnenblumenol heil3
werden lassen und die Schalotten darin andiinsten.

250 g grine Schalerbsen Erbsen und das Gemiise zugeben und mitdiinsten.

11 Wasser
6 TL MAGGI Gemise Brihe

300 g Kartoffeln

3.Wasser zugielten und zum Kochen bringen. MAGGI
Gemise Briihe zugeben und aufkochen lassen. Bei

mittlerer Warmezufuhr ca. 60 Minuten zugedeckt
300 g Kasseler kochen.

2 EL Petersilie (gehackt
( ) 4. Kartoffeln waschen, schalen und in Wirfel

schneiden, zur Suppe geben und weitere 20 Minuten
mitkochen. Die Suppe mit einem Schneidstab
purieren. Kasseler in Wirfel schneiden und bei
geringer Warmezufuhr ca. 5 Minuten in der Suppe
ziehen lassen. Mit gehackter Petersilie bestreut

servieren.
Niahrwert-Anzeige (O 110 Minuten
31g @ 6 Portionen
255 kcal
49

23 g
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