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Neunkirchen

SPARGELCREMESUPPE

ZUTATEN:
700 g Spargel

1L Wasser
Salz
einen Spritzer Zitrone

40 g Butter
40 g Mehl

200 ml Sahne

gekornter Briihe
Muskat
Zitronensaft

% Bund Schnittlauch

ZUBEREITUNG:

waschen, schélen, den Stiel ca. 2 cm abschneiden. Die Schalen
und den abgeschnittenen Stiel in einen Topf geben,

auffillen,

und

dazugeben und das Ganze 15 Minuten kochen. Danach die
Flissigkeit durch ein Sieb abgieRen und auffangen. Den
geschalten Spargel in 3 cm lange Stlicke schneiden und mit der
Flissigkeit in einem Topf 15 Minuten kochen lassen. Die
Flissigkeit wieder tber einem Sieb abgielRen und auffangen.
in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze schmelzen lassen.
zuftigen und gut mit der Butter verriihren. Das Spargelwasser
nach und nach unter Riihren zugeben und immer wieder
glattrihren.

zugeben und alles aufkochen lassen. Unter Rithren 5 Minuten
kécheln lassen. Die Spargelabschnitte ohne Spargelspitzen zur
Suppe geben und fein plrieren. Mit etwas

abschmecken. Nun die Spargelspitzen in die Suppe geben, 2
Minuten ziehen lassen.

waschen, in feine Rollchen schneiden und (iber die Suppe
geben und servieren.
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