Erbsen-Suppe mit gerducherten Rippchen und Gemdise

Fiir 6 Personen:

300 g Erbsen 31 Wasser 5 Kartoffel, geschélt
400 g Schweinerippchen, gerduchert 1 Karotte 1 Zwiebel
20 g Pflanzenol Salz, Mais

Die Erbsen durchspiilen und in einen Topf geben.

Wasser hinzu gieflen und 90 Minuten bei schwacher Hitze kochen bis sie weich werden.
Die Kartoffel in kleine Stiicke schneiden.

Die Rippchen in Portionen teilen.

Karotte auf einer groben Reibe raspeln.

Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden.

Das Ol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen.

Die Zwiebeln und die Karotten unter stdndigem Riihren 5-7 Minuten anbraten.
Kartoffeln und Rippchen in den Topf mit Erbsen geben und 20 Minuten kochen lassen.
Das gebratene Gemiise hinzufiigen, salzen fiir weitere 5-7 Minuten kochen.

Die Erbsensuppe mit frischem Brot servieren.
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