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Norddeutschland ist die Region des Rauchfleisches und der
Rauchwdrste. Viele der norddeutschen Eintopf Rezepte sind
ohne Rauchfleisch, oft zusammen mit Rauchwurst, gar nicht
denkbar. Rauchern und Pékeln war friiher die einzige Methode
die es erlaubte gréssere Mengen Fleisch auf langere Zeit zu
Konservieren. So bestimmen die durch das Rauchern
erzeugten Aromen und Gerliche noch Heute ein deftiges
norddeutsches Eintopfgericht. Was nicht gerauchert oder
gepokelt wurde hat man in Essig oder Zucker eingelegt und in
Einmachglaser eingekocht.

Rauchern und Pokeln gehért zu Norddeutschland wie der
weite unverstellte Blick Uber das Land und immer eine Prise
Wind von vorne. Genauso wie der Geruch von gerauchertem
noch zu GroBmutters Zeiten in jede zunftige Kiiche in
Norddeutschland gehérte und uns Heute an diese Zeit
erinnert.

Eine klassische norddeutsche Erbsensuppe ist bestimmt durch
ihre Zutaten und die Reihenfolge der einzelnen Schritte in der
Zubereitung. Rauchfleisch macht gut ein viertel eines
norddeutschen Erbseneintopfes aus. Oder kurz und knapp auf
den Punkt gebracht, ,,Gréénttich kann, Speck un Fleesch
mutt!“[1], Im Unterschied zu den meisten anderen
norddeutschen Eintépfen kommt in einen Erbseneintopf keine
geraucherte Kochmettwurst sondern nur das schiere Fleisch
von gerauchertem Schweinebauch, Bauchspeck und
Raucherrippchen.

In der edleren Version darf es gerne auch schon einmal ein
Stlck Kasseler sein, aber unbedingt mit Knochen.

Zutaten [Bearbeiten | Quelltext bearbeiten ]

= 500 g getrocknete griine Erbsen, mit Schale

= FUr einen besonders samigen Erbseneintopf einen Teil der
Erbsen (100 g - 200 g) durch geschalte griine Erbsen
ersetzen

» 2 | kaltes Wasser, zum Einweichen der Erbsen tUber Nacht,

wahlweise:

= 1 gestr. EL Speisenatron (ca. 10 g)

300 g geraucherter Schweinebauch

300 g geraucherte Schalrippchen

300 g gestreifter Schweinespeck, kalt gerauchert und
luftgetrocknet

3 | kaltes Wasser, flr den Ansatz der Brihe

300 g Zwiebeln, gewdlrfelt

200 g Karotten, gewdurfelt

200 g Knollensellerie, gewdrfelt, saubere Blatter hacken
und bei Seite stellen

200 g festkochende Kartoffeln, gewdurfelt

100 g Petersilienwurzel, gewdirfelt

3 - 4 EL Speisesalz (ca. 30 g - 40 g), je nach Geschmack
und Zutaten

= 1 EL Zucker (ca. 10 a - 20 a). ie nach Tradition in der
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Portionen: 1
Zeitbedarf: 2
Koch/Back-Zeit: 3
Vorbereitung: 5
Schwierigkeit: 6
Brennwert: 8
7
Fett: 9
ges. fetts.: 10
ef. ug. Fetts.: 11
mf. ug. Fetts.: 12
P/S Quotient: 13
Kohlenhydrate: 14
Zucker: 15
Starke: 16
Eiweil: 17
Cholesterin: 18
Ballaststoffe: 19
Mineralstoffe: 20
Salz: 21
Wasser: 22
Broteinheiten: 23
Hinweise: ®

Quelle: Eigenes Werk, Oma,
Mamma, Buch, URL?
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100g enthalten:
Brennwert: 423 kj
105 kcal
Fett: 16 g
ges. Fetts.: 5
ef.ug. Fetts.: 6
mf.ug. Fetts.: 4
Kohlenhydrate: 123 g
EiweiB: 25 g
Ballaststoffe: 10 g
Rezepte |, die auf diese
Zutat verweisen.

100g enthalten:

Brennwert: 423 kj
105 kcal
Fett: 16 a




