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R e z e p t

Herzhaft-süßliche  
Erbsensuppe 
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H E R Z H A F T E  K L A S S I K E R  

D E R  N I E D E R L Ä N D I S C H E N  K Ü C H E

H e r z h a f t - S ü s s l i c h e  E r b s e n s u p p e 

K o n t r i b u t o r :  K l a r a  &  I d a

 1 8 0  g   d u r c h w a c h s e n e r  Sp e c k  a m 
S t ü c k ,  i n  0 , 5  c m  g r o ß e 
Wü r f e l  g e s c h n i t t e n

 3  E L   B r a t ö l

 1   S t a n g e  L a u c h ,  g e w a s c h e n ,  
i n  d ü n n e  R i n g e  g e s c h n i t t e n

 2 0 0  g   K n o l l e n s e l l e r i e ,  i n  1  c m 
g r o ß e  Wü r f e l  g e s c h n i t t e n

 9 0 0  g   f r i s c h e  E r b s e n  o d e r  a u s  d e m 
Ti e f k ü h l r e g a l

7 0 0  m l   G e m ü s e b o u i l l o n

8 0 0  m l   Wa s s e r

 2   L o r b e e r b l ä t t e r

 2   K a r t o f f e l n ,  g e s c h ä l t ,  i n  1 c m 
g r o ß e  Wü r f e l  g e s c h n i t t e n

 2   Mö h r e n ,  g e s c h ä l t ,  i n  d ü n n e 
R i n g e  g e s c h n i t t e n

 6   Me t t e n d e n 
( R ä u c h e r w ü r s t c h e n )  o d e r 
W i e n e r  Wü r s t c h e n ,  h a l b i e r t 
o d e r  i n  0 , 5  c m  d i c k e 
S c h e i b e n  g e s c h n i t t e n

Mu s k a t n u s s

S a l z ,  P f e f f e r

Schritt 1 Eine beschichtete Pfanne erhitzen 
und den Speck bei mittlerer Tempera-
tur langsam auslassen bis er knusprig 
braun ist. Das dauert etwa 15 Minuten.

Schritt 2 In einem großen Topf das Bratöl erhit-
zen. Lauch und Knollensellerie hinzufü-
gen. Bei geschlossenem Deckel düns-
ten, bis der Lauch leicht glasig wird. Die 
Erbsen hinzufügen und gut umrühren. 
Kurz mittdünsten lassen. 

Schritt 3 Die Gemüsebouillon, das Wasser und 
die Lorbeerblätter hinzugeben und 
umrühren. Alles aufkochen lassen und 
dann bei mittlerer Temperatur für 20 
Minuten köcheln lassen. Sollte Flüs-
sigkeit fehlen, einfach noch ein wenig 
Wasser hinzugeben. Bei zu viel Flüs-
sigkeit diese verdampfen lassen. Ge-
legentlich umrühren, damit die Suppe 
nicht anbrennt.

Schritt 4 Den Topf vom Herd nehmen, die Lor-
beerblätter entfernen und die Suppe 
grob im Topf pürieren. Es können nach 
Geschmack einige Erbsen im Ganzen 
zurückbleiben. 
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Schritt 5 Den Topf zurück auf den Herd geben. 
Kartoffelstücke, Möhrenscheiben, 
den knusprigen Speck und Wurst-
scheiben in die Suppe geben. Die 
Lorbeerblätter wieder hinzufügen. Al-
les gut miteinander vermengen und 
mindestens für weitere 30 Minuten 
köcheln lassen. Je länger die Suppe 
kocht, desto schöner entwickelt sich 
ihr leicht süßlicher Geschmack.

Schritt 6 Die Suppe mit Salz und Pfeffer und 
vorsichtig mit 2 – 3 Prisen Muskatnuss 
abschmecken (Achtung: lieber nach 
jeder Prise abschmecken). 


