Erbsen-Speck-Eintopf

Schmackhafter Eintopf

Heute ein Eintopf mit Erbsen und Speck. Und zwar aus
getrockneten Erbsen, die ich zuerst sehr lange in Wasser
einweiche und dann in Gemusefond gare. Dann noch eine kleine
Dose mit Erbsen und Mohren, also eine Konserve.

In den Eintopf passt eine Cabanossi-, Chorizo- oder andere
Wurst. Aber auch in kleine Wuarfel geschnittener Speck, den ich
nur einige Minuten im Eintopf erhitze.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g getrocknete Erbsen

= 130 g Erbsen und Mohren (Dose)
= 120 g Speck

= 500 ml Gemiusefond

= Salz

 Pfeffer


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/04/erbsen-speck-eintopf/

» Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 8 Stdn. | Garzeit 1 1/2
Stdn.

Getrocknete Erbsen fur 8 Stunden in einer Schale mit Wasser
einweichen.

Speck in kleine Wurfel schneiden.

Fond in einem Topf erhitzen, Erbsen in den Fond geben und 1
1/2 Stunden bei geringer Temperatur darin kocheln.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Erbsen und Mohren aus der Dose
hinzugeben. Speck ebenfalls hinzugeben. Beides erhitzen.
Eintopf mit Salz und Pfeffer wirzen. Eintopf abschmecken.

Eintopf in zweli tiefe Suppenteller geben, mit frisch
geriebenem Parmesan garnieren und servieren.



