Ærte og skinkesuppe

Zuppa di Piselli e Garretto di Maiale - 4 personer

Ingredienser

1 stor klat smør

1 stort løg, finthakket

1 lille bundt bredbladet persille, plus ekstra som pynt

1 lille bundt mynte, plus ekstra som pynt

150 gram tørrede ærter

1 skinkeben

1,2 liter skinkebouillon eller vand

150 gram friske eller frosne ærter

havsalt og friskkværnet peber

Fremgangsmåde

Varm smørret op i en stor gryde, tilsæt løget og steg det ved lav varme i 8 minutter, eller til det begynder at blive blødt

Bind persillen og mynten sammen med en snor og læg det i gryden. Tilsæt ærterne og bland dem godt med løg- og smørblandingen. Lad det køle af i et minut

eller to.

Tilsæt skinken og bouillonen eller vandet og bring det i kog. Lad det simre i omkring 20 minutter. Hæld de friske eller frosne ærter i. Koges i omkring

20 minutter eller mere, til de tørrede ærter er helt møre.

Fjern skinkebenet og urterne og blend suppen med en stavblender eller i en blender. Smag til efter behag.

Servér suppen i opvarmede suppeskåle med skinkestrimler fra skinkebenet og et drys finthakket mynte og persille.

