Weife Bohnen-Suppe mit Backerbsen

Fiir 2 Personen:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

1 Zweig Thymian 300 g gekochte, weifle Bohnen 1 EL Butter

1 Msp. Gewiirzsalz 50 ml Weiflwein 400 ml Gemiisebriihe
80 g Mehl 1 Ei 1 TL Zucker

1 TL Salz 1 EL Bratol 1 Spur Milch

150 ml Sahne 1/2 L Rapsol 1 Msp. Pfeffermix

Zwiebeln in halbe Ringe und Knoblauch in Scheiben schneiden. Beides in einem Topf in heiflem
Olivenol anschwitzen. Thymian und weifle Bohnen dazugeben, vermengen und alles fiir ca. 2
min. anschwitzen.

Butter zu den Bohnen geben, mit Gewiirzsalz wiirzen und mit Weilwein abloschen. Den Weif3-
wein verkochen lassen. Dann mit Gemiisebriihe auffiillen und fiir ca. 5 min. ohne Deckel kécheln
lassen.

Wiéhrenddessen Mehl, Ei, Zucker und Salz in einer Schiissel vermengen. Unter Riihren Bratol
und nach und nach Milch dazugeben. Anschlieflend alles kriftig zu einem glatten Teig verriithren.
Sahne in den Topf zu den Bohnen geben und fiir weitere 2-3 min. koécheln lassen.

In der Zwischenzeit Rapsol zum Frittieren in einem Topf erhitzen. Den Backerbsen Teig durch
eine Lochkelle ins heifle Frittierfett flieen lassen und knusprig ausbacken.

Die Backerbsen aus dem Fett schopfen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Mit einem Stabmixer die Bohnensuppe fein piirieren. Mit Gewiirzsalz und Pfeffermix abschme-
cken. Auf Tellern anrichten und mit Backerbsen garnieren.
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