Spargel
Cremesuppe
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Zutaten Zubereitung
Fiir 4 Personen

Den rgel waschen un halen. Schale mi
500 g Spargel en Spargel waschen und schalen. Schale mit

(wei) der GemlUsebriihe, Zucker und Zitronensaft auf-
11 Gemiise- kochen und etwa 15 Minuten bei leichter Hitze

brithe ziehen lassen. Absieben und den Spargelfond
1TL Zucker abkdhlen lassen.
Etwas Zitronensaft In einer Pfanne die Butter erhitzen, fein gehack-
509 Butter te Schalotten darin andinsten, mit Mehl bestau-
2 Schalotten ben und etwas anziehen lassen (das Mehl muss
3 EL Mehl

aber hell bleiben). Unter Rihren mit dem Weif3-
wein langsam abldschen und den kalten Spar-
gelfond nachgieRen. Das Ganze aufkochen las-
sen. Den Spargel in etwa 4 - 5 cm lange Stlicke
schneiden und beigeben.

100 ml WeiBwein
200 ml  Saure Sahne
Etwas Salz

Etwa Pfeffer

Auf kleiner Hitze ca. 45 Minuten ziehen lassen,
bis der Spargel gar ist. Sahne beigeben und mit
dem Mixer purieren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Tigp

Fir mehr Biss ein paar der gekochten Spargel-
spitzen ganz lassen und unter die purierte Suppe
mischen. Mit goldbraun gerdsteten Brotwirfeln
servieren.

Viele der Produkte siud wit dew
Siegel ,Geprifte Qualitat Bayern”

(e Elnzelhandel erhattlich.






