
Gebundene Spargelcremesuppe

Spargelsuppe

Für einen anderen Foodblogger, der hier gerne mal mitliest:
Die  gebundene  Spargelcremesuppe.  Wer  gerne  einen  kräftigen
Geschmack möchte, kocht auch noch die Spargelschalen und die
holzigen Enden mit aus, und dies gern 30–60 Minuten. Ansonsten
kocht man nur die Spargelstücke, nimmt sie heraus, reduziert
das Kochwasser für eine Portion Suppe, würzt mit Salz und
möglichst weißem Pfeffer, eine Prise frischer Muskat passt
auch hinein und gibt die Spargel wieder hinzu. Gebunden wird
alternativ mit Sahne oder Eigelb, bei letzterem darf die Suppe
aber nicht mehr kochen, die Eigelbe sollen sie nur legieren.
In einem tiefen Suppenteller servieren und mit Kräutern der
Wahl wie Petersilie, Schnittlauch oder Wurzelgrün garnieren.

Zutaten für 1 Person:

200–250 g Spargel
2 Eigelbe
Muskat
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Salz
weißer Pfeffer
Wurzelgrün

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15–60
Min.


