Zutaten:

2 Frohlingszwiebeln

1 EL Olivenal

400 g Erbsen (TK)
350 ml Gemusebrihe
200 ml Kokosmilch

2 /weige Minze

2 EL Limettensaft
Salz

weiler Pfeffer (Muhle)

Tipp:

Zum  Mitnehmen: Suppe in Schaubglaser
follen und bis zum Verzehr im Kohlschrank
aufoewahren.

Schmeckt auch kal.

Quelle: Landidee Cesund essen

Ebsensuppe mit Hekas
und Minze

2 Sautionen

/ubereitung

Frohlingszwielbel waschen, putzen und in Ringe
schneiden, im Ol andunsten. Erlbsen zugeben,
kurz mitdUnsten und mit der Gemuselbrihe auf-
gielen. Etwa S min kochen lassen. Kokosmilch

und Minze zufUgen, die Suppe purieren.

Mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abbschmecken.

Der multi Erndhrungsservice winscht
viel Spafl beim Ausprobieren und

Guten Appetit!

Weitere Rezeptideen: www.multi-markt.com




