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Die Erbsen miissen jung und frisch sein. Die Schoten werden von den

Faden befreit, gewasc hen, in Wasser weich gekocht und dann durch die
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Griine Erbsensuppe von Hiilsenfriichten.
Griine Erbsensuppe wird wie die gelbe Erbsensuppe zubereitet. Will

man sie schon griin h
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verwiegten Spinat zu oder man preBt den Saft durch ein Tuch zur

fertigen S rch wird wert bedeutend erhoht.
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