
 

 

Hauswirtschaftiche Bildung / Michelle Bur/Daniela Arnet 

Erbsenpüree als Brotaufstrich oder Dip 

Zutaten 

    2 Stk. Schalotten oder Zwiebeln   
    1 EL HOLL-Rapsöl 
400 g Erbsen 
  ½ dl Wasser 
  ½  Stk. Bund Minze 
100 g  Frischkäse 
    1 TL Zitronensaft 
wenig  Salz und Pfeffer 
 

Zubereitung 

 Schalotten oder Zwiebeln grob hacken und in einer Pfanne mit Öl andünsten.  
 Die Erbsen und das Wasser dazugeben, auf niedriger Stufe in der Pfanne mit 

Deckel weichgaren. Die Masse in einen Massbecher geben. Etwas abkühlen 
lassen. 

 Die Minze grob hacken und der Erbsenmasse beigeben. 
 Die Erbsen-Minzen-Masse pürieren. Die Masse abkühlen lassen. 
 Den Frischkäse und unter das Erbsenpüree ziehen. 
 Danach das Erbsenpüree mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. 

 

Tipp 

 Dieses Erbsenpüree eignet sich hervorragend als Brotaufstrich oder als Dip für 
Cracker und kann als Zvieri oder als Teil eines Abendessens gereicht werden. 

 Es können auch tiefgekühlte Erbsen verwendet werden. 
 Wenn Kichererbsen dazu gemischt werden, wird der Dip noch cremiger und der 

Proteingehalt wird erhöht. 
 «Mushy Peas» wird in Grossbritannien zu Fish und Chips serviert. «Mushy Peas» 

wird aber ohne Frischkäse zubereitet. 
 

 


