Franzosische Erbsencremesuppe
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Menge Zutaten Zubereitung
1 Schalotte Schélen, fein wiirfeln und in der Butter
1 Knoblauchzehe glasig andiinsten.
20g Butter
300 g Erbsen TK Unaufgetaut zugeben und etwas
schwenken
50 ml Weillwein trocken Aufgieen, wiirzen und ca. 30 Minuten
250 ml | Briihe kocheln lassen.
etwas Estragon
Jel Salz, weiller Pfeffer,
Prise Zucker
50g Creme Fraiche Mit dem Piirierstab fein piirieren und vor

dem Servieren Creme Fraiche zugeben.




