
Гороховый суп
 
Варено-копченые свиные ребра 400гр
Лук репка 120 гр
Морковь 200 гр
Горох 900 гр
Вода 3 л
Соль/перец по вкусу
Лавровый лист 5шт
 
Морковь 120 гр
Лук репка 120 гр
Картофель 250 гр
Растительное масло 100 гр
Сливочное масло 100 гр
 
Петрушка  2 гр
Гренки из хлеба по желанию
 
Ребра нарезать.
Лук и морковь нарезать произвольно. Прижарить ребра на собственном жиру с овощами в течении 2 минут. Добавить горох и залить водой. Варить на медленном огне 1 час, до полного разваривания гороха. Вынуть ребра, остаток – пробить блендером до однородной массы, процедить.
 
Картофель, морковь и лук нарезать одинаковым кубиком.
В большом количестве масла растительного и сливочного, прижарить до золотистого цвета лук и морковь. Откинуть на сито, чтобы стекло масло. В пюреобразный суп добавить картофель и жареную пассеровку из лука и моркови. Варить на медленном огне до готовности, довести до вкуса .
 
При подаче посыпать зеленью и подать по желанию с гренками.
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