Erbseneintopf nach Bundeswehrrezept

Arbeitszeit: ca. 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel
Kalorien p. P.: ca. 550 kcal

Zutaten fuir 4 Portionen:

500 g Erbsen (getrocknete Schalerbsen)
100 g Knollensellerie

100 g Karotten

1 Stange Lauch

2 mittelgrofl3e Zwiebeln

300 g Kartoffeln (mehligkochende)

100 g Speck (Bauchspeck, gerauchert)
20 g Schweineschmalz

1 TL gehauft Majoran

2 Stangel Petersilie

2 Liter Wasser

8 TL Gemusebrihe (leicht gehauft, gekornt)
weilder Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Schweineschmalz im Topf bei niedriger Stufe schmelzen. Klein gewdrfelten
Bauchspeck dazu und leicht auslassen. Dann die klein gehackten Zwiebeln
dazu und mitdunsten bis sie glasig sind. Gewdurfelte Karotten, Sellerie, klein
geschnittenen Lauch dazu, Temperatur hochdrehen und alles kurz
andunsten. Nicht zu lange, sonst besteht Anbrenngefahr. Einen Liter
Wasser hinzu, alles verruhren. Jetzt die Erbsen hinzufugen und restliches
Wasser dazu, alles zum Kochen bringen. Dann die Gemusebrthe (1 TL pro
1/4 Liter) und Majoran dazu, bei niedriger Stufe kocheln lassen.

Nach ca. 20 Min. die gewdurfelten Kartoffeln dazu geben und alles noch ca.
40 Min kocheln lassen. Ofter umriihren, damit nichts anhangt, besonders im
letzten Drittel wichtig. Mit weilkem Pfeffer und wenig Salz abschmecken,
gehackte Petersilie dazu und unterrthren.

Bauchspeckanteil kann ganz nach Gusto bis ca. 200 Gramm angehoben
werden. Naturlich kann man auch ungeschalte Erbsen nehmen, diese
mussen dann aber vorher ca. 12 Std. eingeweicht werden.



