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Sehr schmackhafte Suppe

FUr eine Spargelcremesuppe verwendet man entweder
Spargelabfalle, die bei der Zubereitung von Spargel fur ein
Hauptgericht dbrig bleiben. Oder man verwertet Spargelabfalle,
wenn man Spargel putzt und schalt und ihn im Ganzen oder
kleinen Stucken fur spatere Verwendungen einfriert.

Diese Zubereitung 1ist eine der wenigen, bei der 1ich
Gemusebruhpulver verwende. Man kann naturlich auch selbst
zubereiteten Gemisefond verwenden und die Spargelabfalle darin
auskochen. Es bietet sich jedoch eher an, hier einmal fur mehr
Geschmack in der Suppe auf ein gutes, industriell gefertigtes
Produkt zuruckzugreifen. Die Qualitat des Pulvers sollte man
naturlich vorher schon bei einer anderen Zubereitung gepruft
haben.

Zutaten fiir 2 Personen:

= Spargelabfalle von 1 kg Spargel (Stangenenden und -
schalen)
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= 2 Spargel

=5 TL Gemisebriihpulver
= 2 Eigelbe

= Muskat

= Salz

- weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
10 Min.

Spargel putzen und schalen. Zwei Spargel in kleine Stlcke
schneiden.

500 ml Wasser in einem kleinen Topf erhitzen, Spargelabfalle
hineingeben und zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten
kochen. Spargelabfalle mit dem Schaumléffel herausheben und
wegwerfen. Suppe durch ein Kichensieb in einen anderen Topf
geben.

Spargelstiucke hinzugeben wund 5-6 Minuten gar Kkochen.
Gemusebriuhpulver hinzugeben, verruhren und nochmals aufkochen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.

Topf vom Herd nehmen, Eigelbe hinzugeben und mit dem
Schneebesen verruhren. Die Suppe darf nicht mehr kochen.



Unbedingt mit Muskat wirzen

In zweli Suppenteller geben. Mein Rat: Unbedingt mit frisch
gemahlener Muskatnuss wlrzen. Servieren.



