Erbsensuppe mit Rosmarin

Zutaten:

400 g tiefgekiihlte Erbsen (oder frische)
20 g Butter

1/2 1 Fleischbriihe

2 Knoblauchzehen

1/2 kleiner Sellerie

1 T1 Rosmarinnadeln

etwas Zitronensaft

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Die Butter erhitzen und Erbsen und
Rosmarinnadeln andiinsten. Mit Fleischbriihe
abloschen. Die Knoblauchzehen dazugeben und ca.
15 Minuten garen.

Die Suppe piirieren. Sellerie schilen und in kleine
Wiirfel schneiden, dann im Zitronensaft wenden.
Selleriewiirfel in wenig Salzwasser ,,al dente*
kochen, aus dem Wasser nehmen und warm stellen.
Die Erbsensuppe nochmals aufkochen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. 1 E})l Erbsen und die
Selleriewiirfelchen auf 2 Teller verteilen und mit
der heiffen Suppe uibergieflen
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