Spargelcremesuppe

Suppen

oSzt 0 e Y% Sunder
ZUTATEN fiir ... Personen 4-6
Spargel weil3 oder grin g 750
Spargelsud ml 1000
Kalbs- oder Hihnerfond ml 400
Sahne ml 250
Butter 50
Mehl 50
Eigelb St 2

Pfeffer weil, Salz

VORBEREITEN:

1. Spargel schélen, in 1,5 cm lange Stiicke schneiden und

mit den Schéalresten 10 Minuten in Salzwasser kochen.

AbgieRen (Ein Liter Sud aufbewahren).

2. Die Halfte der unteren Spargelenden mit einem Mixstab

plrieren.

3. Butter und Mehl mit Gabel verkneten.

ZUBEREITUNG:

1.

Durchgesiebten Spargelsud, Sahne, Fond und die purier-
ten Spargelenden zusammen zum Kochen bringen. Das
Butter- Mehlgemisch beigeben und 15 Minuten kdcheln
lassen.

Restliche Spargelstiicke beigeben und hei3 werden las-
sen.

Die Suppe mit Eigelb abziehen und mit Pfeffer und Salz
abschmecken.
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