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Erbspiiree mit Melisse, Zwiebeln und Bratwiirstchen
fiir zwei Personen

100 g gelbe Erbsen (Trockengewicht)
3 mittlere Kartoffeln

1 Zwiebel

1 Packung Rindsbratwiirste

2 El Butterschmalz

4 kréftige Stangel Melisse

Salz, Pfeffer und Muskat

Der Erbsen 12 Stunden einweichen (oder 2
Tage keimen lassen), waschen und mit der
doppelten Menge Wasser zum Kochen bringen.
Gekeimte Erbsen haben einere kiirzere
Kochzeit als nur eingeweichte. Die Kartoffeln
schilen, waschen und in etwa 1 cm grof3e
Wiirfel schneiden. Bei den gekeimten Erbsen konnen die Kartoffeln sofort mitgekocht werden, bei
den nur Eingeweichten, die Erbsen vorab 20 minuten kochen lassen und dann die Kartoffeln
zugeben. Wenn beides weich gekocht ist, die Fliissigkeit in eine Schiissel 6. A. abgieBen. Mit einem
Piirierstab die Erbsen/Kartoffeln zu einem feinen Brei piirieren, nach und nach etwas von der
Kochfliissigkeit zugeben. Mit Salz, Pfeffer und gemahlener Muskatnuss wiirzen.

Nebenbei die Wiirstchen braten. Die Zwiebel schélen, vierteln und in Streifen schneiden. Im
Butterschmalz glasig schmoren und etwas salzen. Von der Melisse die Blatter abstreifen und fein
schneiden. Melisse erst dann schneiden wenn sie gebraucht wird, denn die wird schnell
unansehnlich schwarz. Beim anrichten eine Mulde in das Erbspiiree driicken und die Zwiebeln in
Butterschmalz hineinfiillen. Grof3ziigig mit Melisse bestreuen, ach ja die Wiirschtl nicht vergessen.

Guten Appetit!
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