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Herne pireesupp sui’cSukooo{iga

400 g suitsuseakooti

800 ml vett

2 kidslaugukidnt

Pool loorberilehte

100 g sibulat (iiks keskmise suurusega
sibul)

15 g void

800 g kiulmutatud rohelisi herneid
Soola maitse jargi
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. Kui suitsukoot on liiga suur, siis void selle 16igata kaheks voi kolmeks enam-vahem vordseks

tikiks. Pane suitsukoot voimalikult vaiksesse potti ja kalla Ule kiilma veega, nii et koot oleks
uleni vee all. Lisa loorber ja kiislauk. Kui vesi hakkab keema, siis vahenda kuumust. Eemalda
tekkinud vaht vahukulbiga.

Puhasta sibul, haki peeneks ja hauta v6is madalal temperatuuril 10-15 min. Tdsta kulbiga
keeduleent pannile, sega maitsete uhtlustamiseks ja vala hautatud sibul suitsukoodi
keeduvette.

Keeda kooti pehmenemiseni (umbes 1 tund).

Tosta liha vahukulbiga potist kaussi ja jata jahtuma.

Kurna leem labi sGela teise potti.

Vala kuum puljong kannmikserisse ja lisa kiilmutatud herned ning purusta mdni minut Ghtlase
puree saamiseni. Vajadusel suru plree labi sdela, et hernekestad eemaldada.

Vala supp potti, lase keema tousta ja lisa vajadusel soola.

Puhasta jahtunud suitsuseakoot kamarast, pekist ja kondist (serveerimiseks on vajalik ainult
liha). Rebi liha vaiksemateks tiikkideks.

Serveeri suppi koos rebitud suitsukoodilihaga. Kaunistada vdid hernevdrsete voi muu aias
leiduva meelepérasega.
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