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15.08.2014 Beat Pfäuti 
 
Grüne Erbsensuppe mit Flûtes 
 
Anzahl:   15 Personen  
 
Rezeptgruppe: Suppe   
 
Saison: ganzjährig, Saison   
 
Zutaten 
3 mittelgrosse Zwiebeln (oder 1 ½ Bund Frühlingszwiebeln, besserer Geschmack) 
3-6 EL Olivenöl 
3 dl Weisswein 
1 ½ ltr Gemüsebrühe 
3 Paket grüne Tiefkühl-Erbsen (ca. 500 gr) 
3 dl Crème Fraiche 
Salz, Pfeffer 
 
Flûtes: 
250 gr Blätterteig 
Mehl zum Auswallen 
1 Ei verquirlt zum Bestreichen 
grobes Salz 
 
Zubereitung 
 
Suppe 
 
Die Zwiebeln schälen und fein hacken bzw. die Frühlingszwiebeln in Ringe schneiden. 
 
In einem grossen Topf das Olivenöl erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Mit 
Weisswein ablöschen und etwas einkochen lassen. Dann die Gemüsebrühe angiessen, 
aufkochen lassen und die Erbsen in den Topf geben. Noch einmal aufkochen und dann 
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alles etwa 10 Min. auf kleiner Flamme köcheln lassen. 
 
Mit dem Stabmixer sehr fein pürieren. Vorsicht: heiss und spritzend! 
	  

Suppe durch ein Sieb passieren, so landen potentiell unerwünschte Erbsenschalen nicht im 
Suppenteller. Die Crème Fraiche hinzugeben.Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
 
Flûtes: 
Teig auf wenig Mehl 2-3 mm dick rechteckig auswallen. In 4-5 mm breite Streifen 
schneiden. Mit Ei bestreichen, mit Salz bestreuen. Streifen spiralförmig verdrehen, auf das 
mit Backpapier belegte Blech legen. In der Mitte des auf 220 °C vorgeheizten Ofens 12-16 
Minuten backen. Auf Gitter auskühlen lassen. 
	  


