etwas fur Spargelliebhaber und solche die es werden wollen!

Spargelcremesuppe

Vorspeise fiir 4 Personen

Zutaten

500g Spargel, 500ml Gemisebriithe, 30g Butter, 1 Teeloffel Salz, 1
Prise Zucker, 2 Essloffel Mehl, 100ml fruchtiger Weillwein, 1
Eigelb, 200ml Sahne, 3 Prisen weillen Pfeffer, 3 Prisen Muskatnuls,

halbe Zitrone digtzensee

Zubereitung

. den Spargel schalen und anschliefSend die Kopfe abschneiden

. die Bruhe zum Kochen bringen, 1 Teeloffel Butter und eine Prise Zucker zugeben

. den Spargel ohne Kopfe in 2cm lange Sticke schneiden und in der Brithe etwa 20 Minuten kochen
. wenn der Spargel ganz weich ist, die Suppe vom Herd nehmen

. den Spargel in der Suppe mit dem Pirierstab gut pirieren

. die restlich Butter in einem Topf zerlassen

. das Mehl gleichmaRig dariiberstauben und unter standigem Rithren goldgelb anschwitzen

. nun den WeiSwein langsam dazugiefSen und anschlieSend die Spargelsuppe dazugeben

. das ganze aufkochen, dann die Spargelkopfe hinzugeben und etwa 12 Minuten sanft kocheln
. die Suppe vom Herd nehmen

. nun das Eigelb mit 100 ml Sahne verquirlen - den Rest der Sahne steif schlagen

. die Ei-Sahne-Mischung vorsichtig in die Suppe einrithren

. die Suppe mit derm Zitronensaft, dem Pfeffer, der Muskatnuls und dem Salz abschmecken

. die Suppe mit einem Loffel Schlagsahne pro Teller servieren

Zeitbedarf
1 Stunde

letzte Anderung 2014-01-01, www.dietzens.de



http://www.dietzens.de

