Erbsen-Cremesuppe mit Kartoffel-Spief

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

1 Zwiebel 8 g Ingwer % rote Chilischote

1 Kartoffel, mehligk. 1 EL Butter 500 ml Gemiisebriihe
500 g TK-Erbsen 100 g Sahne Salz

Pfeffer Muskatnuss 3 Stiele Estragon

Fiir die Spiefle:
2 Kartoffeln, festk. 300 ml Frittierfett Salz
AuBlerdem:

4 Holzspiefle

Fiir die Suppe die Zwiebel schilen und in grobe Streifen oder Wiirfel schneiden.

Den Ingwer schélen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Chilischote waschen, entkernen, die scharfen Seitenwénde wegschneiden und in Stiicke schnei-
den.

Die Kartoffel waschen, schilen und in Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen. Die Zwiebeln darin anschwitzen, die Kartoffelwiirfel, Chili und
Ingwer dazugeben und mit anschwitzen.

Mit der Gemiisebriihe abloschen und die Tiefkiihlerbsen dazugeben. Alles zusammen ca.

20 Minuten kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Kochzeit die Sahne dazu gieflen und mitkécheln. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen.

Fiir die Spiefe die Kartoffeln waschen, schélen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Das Frittierfett in einem schmalen, hohen Topf erhitzen und die Kartoffeln darin einige Minuten
kross frittieren. Anschliefend herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.
Die krossen Kartoffelwiirfel auf Spiefle stecken.

Estragon waschen, trocknen, die Blatter abzupfen und grob hacken.

Die Suppe vom Herd nehmen, mit dem Piirierstab fein mixen und abschmecken. Wer sie beson-
ders samtig mochte, kann sie noch durch ein feines Kiichensieb streichen.

FEtwas Estragon in die Suppe riithren. Suppe in vorgewérmten tiefen Tellern anrichten.

Den restlichen Estragon dariiberstreuen und die Kartoffelspiee anlegen.
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