Spargelcremesuppe

mit Birlauchpesto

FUR 6 PORTIONEN

Fiir die Spargelcremesuppe:

1 kg weiBler Spargel
2 mittlere Zwiebeln

Das Beste vom Friihling in einer leckeren cremigen
Spargelcremesuppe. Zum frischen weifsen Spargel
schmeckt Bdrlauchpesto besonders gut.

. 1/2 TL Zucker

e 2 EL Mehl )

.« 9 Schusi WeiBwein 1. Wasche den Spargel griindlich. Die unteren holzigen

e 200 ml Sahne Enden mit einem Messer abschneiden. Den weillen

. 1000 ml Spargel von den Spitzen nach unten schilen.

. gelm/tllsfel;;’uhe 2. Butter in einem Topf schmelzen. Zwiebel, Spargel und

alziietiet Zucker ca. 5 Minuten anschwitzen.
Fiir die Einlage und 3. Mehl beigeben und weitere 2 Minuten weiterdimpfen.
Garnitur:
4. Mit WeiBlwein und Gemiisebriihe ablgschen, dann
. Diinne

Spargelspitzen nach
Belieben

Etwas Butter

4 TL Bérlauchpesto
4 TL Sahne

Etwas frische glatte
Petersilie

aufkochen lassen.

5. Die Hitze reduzieren und zugedeckt 10-15 Minuten
weich kocheln.

6. AnschlieBend fein piirieren (mit einem Stabmixer oder
einem Standmixer).

7. Durch ein Sieb streichen.

8. Zuriick in den Topf gielen, Sahne dazugeben und
nochmals heill werden lassen.

9. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

10. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und die diinnen
Spargelspitzen bei mittlerer Hitze 10 Minuten braten. Die
ganz diinnen Spargel(spitzen) miissen oft nicht geschalt
werden. (Tipp vom Marktverkéufer)

11.Die Suppe in Suppenschilchen geben, die Spargeleinlage
verteilen.

12.Bérlauchpesto mit Sahne verdiinnen und auf jede
Suppenschale etwas geben.

13.Mit Petersilie garniert servieren.



