Erbsen-Eintopf

MIT WIENER WURSTCHEN

Zutaten fiir 4 Personen
Y4 Packung (4 Stiick) WOLF Wiener Wiirstchen
300 g getrocknete griine Erbsen

500 g Suppengriin

120 g durchwachsener Speck

300 g festkochende Kartoffeln

1 EL Sonnenblumenal

1 Lorbeerblatt

3 Stiele Majoran

Salz, Pfeffer & Rotweinessig

So wird’s gemacht:

1. Getrocknete griine Erbsen in eine Schiissel geben und mit
1,5 L kaltem Wasser bedecken. Erbsen mindestens 12 Stunden,
am besten aber tiber Nacht, einweichen.

2.Erbsen in ein Sieb geben, dabei 1,2 | Einweichwasser auffangen.
Mohren und Sellerie putzen, schalen und in 1 cm grofRe Wiirfel
schneiden. Lauch putzen, den dunkelgriinen Teil entfernen. Die rest-
liche Lauchstange der Lange nach vierteln und in 1 cm breite Stiicke
schneiden. Speck fein wiirfeln. 1 EL OL in einem groRen Topf erhitzen,
den Speck darin bei starker Hitze anbraten. Vorbereitetes Gemiise
zugeben und 3 Minuten unter gelegentlichem Riihren mit andiinsten.
Lorbeer,Majoran, Erbsen und das Einweichwasser zugeben, zusatzlich
300 ml Wasser angiefien. Kurz aufkochen und bei mittlerer Hitze das
Gemiise ca.60 Min.weich kochen.

3.Inzwischen die Kartoffeln schalen und in 1 cm groRRe Wiirfel
schneiden. Kartoffeln 30 Min.zum Eintopf geben, kurz aufkochen und
bei mittlerer Hitze zu Ende garen. Eintopf mit Salz und Pfeffer kraftig
wiirzen, mit einem Schuss Rotweinessig abschmecken. Majoranstiele
und Lorbeerblatt entfernen. Wiirstchen klein schneiden und in den
Eintopf geben.

Lass es dir schmecken.
Noch mehr leckere Rezepte gibt’s auf wolf-essgenuss.de/blog
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