Rezepte aus dem Hessenpark

Freilichtmuseum

Hessenpark

Griine Erbsensuppe und Mehlkl6fle

250 Gramm griine Erbsen
2 Essloftel Butter
2 Essloffel Mehl

1 Liter Briihe
500 Gramm Mehl

3 Eiern
250 Milliliter Milch oder Wasser

in

5 Minuten erhitzen. Dann

dariiber sieben und mit den Erbsen und dem Fett

vermischen. Weitere 5 Minuten unter Rithren erhitzen, mit
abloschen, aufkochen und dann die Erbsen bei schwacher Hitze
fertig garen. In der Zwischenzeit aus

und

einen Teig schlagen. Mit einem Essloffel kleine Klo{3chen
abstechen und diese in kochendem Salzwasser portionsweise
garen. Die Klofichen sind gar, wenn sie oben schwimmen, das
dauert je nach Grofle der Klof3chen zwischen 15 und 30
Minuten. Wenn die Erbsen gar sind, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und frische Krauter dariiber streuen.

Fiir Fragen, Anregungen oder Kritik schreiben Sie mir: historischehausfrau@hessenpark.de



