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Spargelcremsuppe

(6-8 Personen als Vorspeise)

300g griine oder weisse Spargeln
TV2 dl Hiihnerbouillon

20g Butter

| gehiufter Esslofel Mehl
hdl Noilly Prat

1dl Rahm

Tip

Dekorativ sieht es aus, wenn man die Suppe mit weissen Spargeln zubereitet und gekochte
griine Spargeln aus Einlage verwendet.

Die Spargeln schilen und in der Bouillon weich kochen.

Die Spargelspitzen ca. 2 cm lang abschneiden und beiseite stellen.

. Die restlichen Spargeln in kleine Stiicke schneiden und mit 2 dl Bouillon

plirieren.

Die Butter schmelzen. Das Mehl dariiberstreuen und unter Riithren 1 Minute
diinsten, ohne dass es dabei Farbe annimmt. Mit der restlichen Bouillon und
dem Noilly Prat abloschen. Aufkochen.

Das Spargelpiirree und den Rahm beifiigen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Noch ca. 10 Minuten auf kleinem Feuer zugedeckt kochen lassen.

Unmittelbar vor dem Servieren die beiseite gelegten Spargelkopfe beiftigen
und noch gut heiss werden lassen. In Suppentassen oder —tellern anrichten.



