VORSPEISEN

Notizen:

Erbsen-Cappuccino
als Amuse gueule

Fruhlingszwiebeln fein schneiden und in einem
Essloffel Olivenol anschwitzen. Erbsen, Fond und
Sahne zuftigen und 10 Min. kécheln lassen.

Mit einem Mixer oder Purierstab mixen. Vor dem
Mixen 3 bis 4 Blatter Minze dazu geben. Je nach
Konsistenz durch ein Sieb passieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Milch 5 Min. bei schwacher Hitze kécheln, mit
Muskat wirzen und aufschdumen. Die Suppe in
Glaser fillen, mit Milchschaum bedecken und mit
Muskat bestreuen.

Alternative: in kleinen Amuse-gueule-Terrinen
servieren. Anstelle der aufgeschaumten Milch
kann man auch einen Spritzer Schlagsahne
hinzufigen und mit einem kleinen Blatt Minze
dekorieren.

Mengenangabe ergeben 6 kleine Amuse-gueule-
Terrinen

Zutaten:

200 g Erbsen (TK),
300 ml Geflugelfond,
100 ml Sahne,

1-2 Frihlingszwiebel,
125 ml Milch (1,5 %),
Pfeffer, Salz,
Muskat,

frische Minzblatter




