IS musische ecke
LSCHNVUSCH* - ,,Gesumdheit!”

Dieses Rezept mit dem komischen
’g aéai e1l e

Namen 1st wahrscheinlich recht
200g Kartoffeln

wenigen von euch bekannt - aber es ist
eine typisch klassische norddeutsche
Frihlingssuppe!

Zuerst werden die Kartoffeln und das
restliche Gemiise gar gekocht.

Dann wird die Butter in einem Topf
zerlassen und anschlieBend Mehl
dazugeben. Achtung, dies ist eine
Mehlschwitze, dabei ist es wichtig, sehr 200g Bohnen
schnell und unter stidndigem Riihren
zu arbeiten.

200g Mohren

Wenn sich aus der Butter und dem Mehl 2 OOg Erbsen

eine gleichméaflige goldgelbe Masse

gebildet hat, konnt ihr noch ein wenig 11 Milch
Gemiisebriithe (fir mehr Geschmack)

hinzufiigen wund anschlieBend mit

Milch aufkochen lassen. 50g Butter

Dann gebt ihr das kleingeschnittene

Gemiuse dazu. Achtet noch darauf, 2FEL Mehl

dass ihr die Suppe nicht zu dickfliissig

macht.

Zum Servieren koénnt ihr nun noch 200g Katenrauch-
etwas  frischgehackte  Petersilie schinkenscheiben
driiberstreuen und den Katenschinken

auf einem rustikalen Holzbrett dazu

stellen. So ware das traditionelle IBd. Petersilie (ge-
norddeutsche Essen vollendet! hackt)
Guten Hunger!

Gesa
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