
Erbsen-Rucola-Suppe mit Parmesanchips

Zubereitungszeit: 40 Minuten
[image: Ein Bild, das draußen, Topf, Pflanze, Mahlzeit enthält.

Automatisch generierte Beschreibung]Schwierigkeitsgrad: mittel

Nährwerte pro Portion ca.
Fett		18 g
Kohlenhydrate	12 g
Eiweiß		15 g
Brennwert	289 kcal / 1.210 kJ

Zutaten für 4 Portionen 
100 g Parmesankäse
50 g Rucola
2 mittelgroße Zwiebeln
2 EL Butaris Butterschmalz
450 g TK-Erbsen 
700 ml Gemüsebrühe
4 Stiele Minze
2 EL Schlagsahne
1 TL Zitronensaft
1 Prise Zucker
geriebene Muskatnuss 
Salz
Pfeffer


Zubereitung:
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Für die Chips Parmesan fein reiben. Mit einem Teelöffel kleine Häufchen (ca. 3 cm Ø) auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Dabei darauf achten, dass etwas Abstand zwischen den Häufchen ist. Im vorgeheizten Backofen bei 150 °C Umluft (E-Herd: 175 °C) ca. 12 Minuten zu knusprigen Chips backen. Chips aus dem Ofen nehmen und auskühlen lassen.
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Rucola verlesen, waschen und trocken schleudern. Zwiebeln schälen und grob würfeln. In einem Topf Butaris Butterschmalz erhitzen und die Zwiebelwürfel darin andünsten. Erbsen zufügen und mitdünsten. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskatnuss würzen. Danach mit Gemüsebrühe aufgießen, Rucola hinzugeben und bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten köcheln lassen.
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Minze waschen, trocken schütteln, Blättchen von den Stielen zupfen und, bis auf einige zum Garnieren, fein hacken. Minze mit Sahne und Zitronensaft zur Suppe geben und fein pürieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Suppe in 4 tiefen Schalen anrichten und mit Minze garnieren. Parmesanchips dazu reichen.


Hinweis für die Redaktion:
Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.

Bei Rückfragen melden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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