Kopfsalat-Erbsen-Suppe mit Spanferkel-Schinken

Fiir zwei Personen
50 g Kochschinken vom Spanferkel 200 g Tiefkiihl-Erbsen 70 g Kopfsalat

1 Scheibe weifles Toastbrot 100 g Sahne 400 ml Gemiisefond
1 Friihlingszwiebel 1 Zweig Minze Muskatnuss
mildes Chilisalz Salz Pfeffer

Erbsen auftauen lassen. Friihlingszwiebel putzen, waschen und schrig in feine Ringe schneiden.
Kochschinken in Wiirfel schneiden. Strunk vom Kopfsalat entfernen und die Blétter einzeln ab-
16sen. Daraus zwei dunkle Salatbléitter und eine halbe Handvoll helle Salatblitter auswéhlen.
Diese waschen und trocken schleudern. Helle Salatblétter fiir die Einlage in feine Streifen schnei-
den, dunkle Blétter klein zupfen.

Gemiisefond in einem Topf erhitzen und Erbsen darin knapp unter dem Siedepunkt drei bis
vier Minuten ziehen lassen. Sahne und dunkle Salatbléitter hinzufiigen. Suppe piirieren und mit
Chilisalz, Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss wiirzen. Weiflbrot in Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne ohne Fettzugabe hell anrésten. Minze abbrausen, trockenwedeln, Blédtter abzupfen und
klein hacken.

Helle Salatstreifen und Minze auf vorgewérmte tiefe Teller verteilen. Suppe nochmals aufschiau-
men und auf die Salatstreifen geben. Friihlingszwiebelringen und Schinkenwiirfeln darauf geben.
Kopfsalat-Erbsen-Suppe mit gerdsteten Brotwiirfeln garnieren und in tiefen Tellern servieren.
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